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V EDITORE . 


A CHI  LEGGE  . 

LA  Francia  fino  a5  dì  noftri,  fi  era  mai  Tempre  di- 
fìinta  nel  darci  tratto  tratto  con  la  Teoria  , e 
con  la  Pratica  , delle  buone  cognizioni  appartenenti 
al  buon  gufto  di  apparecchiare  le  Vivande  , e d’  im- 
bandire le  Menfe . E’  quella  una  Nazione  feretri® ma 
di  brillanti  ingegni , che  nelle  Scienze  , nelle  Arti  li- 
berali, e fervili,  ed  in  cotefta  Meccanica  della  Cucina, 
partorifeono  fovente  nuove  Invenzioni , Tempre  varie  , 
e tutte  belle.  La  nota  Italia  refa  in  quella  parte  Fi- 
glia della  Francia  , fi  era  contentata  finora  di  acco- 
modarli al  gufto  di  quella , Tu  la  Invenzione  , e Pre- 
parazione de’  Cibi  fervendoli  dei  Francefì  , e de’  loro 
libr*.  Tutt’ad  un  tratto  fi  vide  Torgere  di  poi  in  Ita- 
lia , e propriamente  nel  noftro  Regno  di  Napoli  un 
Talento  raro , che  fcuotendo  il  giogo  della  fervitù  an- 
tica , nuovi  Trovati  propofe , e nuove  Maniere  inven- 
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tò  da  render  grata , ed  oltre  modo  guftofa  ogni  Vi- 
vanda. Ed  un  compiuto  Trattato  avendone  compollo, 
in  elfo  abbellita  , ed  ampliata  efponer  gli  piacque  la 
tanto  numerofa  , e bella  varietà  delle  nuove  bizzarre 
Invenzioni,  e de  vaghi  , e fpiritofi  Penfieri  . Quello 
Trattato  finalmente  coll’  Immortai  Nome  del  Principe 
di  Francavilla  in  Fronte  , lì  refe  pubblico  per  mezzo 
delli  miei  Torchi  nel  177S  fotto  il  Titolo  del  Cuoco 
Galante . L’  Autore  di  eifo  Vincenzo  Corrado , già  chia- 
ro fra  Tuoi,  in  molta  Fama  fra  gli  Uomini  abili  , e 
notiamo  per  altre  fue  fpiritofe  , e meccaniche  Produ- 
zioni , date  alla  luce  fotto  il  Titolo  del  Credenziere 
di  buon  Gufìo  del  Cibo  Pitagorico , per  ufo  de'  Nobili  , 
e Letterati  ; e del  Governo  , e Moltiplico  degli  Ani- 
mali domefìicì , per  ufo  di  Cibo  , fi  attiro  Y ammira- 
zione di  tutti , per  quel  raro  pregio  , ond’  è fopra  d* 
ogn” altro  motivo  commendevole  la  di  lui  Opera,  cioè, 
di  ellerfi  faputo  adattare  al  Gallo  di  tutte  le  divene 
Nazioni  . Confeguenza  dell’  applaufo  univerfale  di 
quell’  Opera  fu  il  vedere  , come  tanti  Signori  , sì 
Cittadini  , che  Efteri  , refidenti  i quella  colta  Me- 
tropoli, e portati  al  buon  gufto  de’Cibi;  avellerò  fat- 
to a gara  per  farli  regolare  Tavole  di  afpettativa  da 
catello  Vincenzo  Corrado;  e la  Francia,  l’Inghilterra, 
la  Germania  , la  Danimarca  , la  Svezia  fi  avellerò  in 
un  tratto  divorate  tutte  le  numerofe  Copie  di  tal  O- 
pera  brillante  , ed  interefiante  cotanto  . Sicché  nel 
1778  fu  d’uopo  che  fi  facefie  da  Me  , di  quella  una 
feconda  Edizione  , che  dall’  Autore  ftelfo  venne  cor- 
retta , ed  accrefciuta . Anche  tali  Copie  fono  fvanite  ; 
ed  Italiani , e Foraflieri  facendone  tuttavia  premurofe 
domande , mi  è oggi  convenuto  , dopo  il  giro  di  po- 


chi  anni , farne  la  terza  Edizione  , che  ora  ti  offro  , 
Amico  Leggitore.  Mi  è riufcito  avere  nelle  mani  mol- 
te nuove  Invenzioni  fu  tal  materia  , fcritte  dallo  fteflo 
chiaro  Autore,  che  ho  inferite  ne’proprj  riflettivi  luo- 
ghi , per  dar  cosi  al  Pubblico  una  Edizione , per  ogni 
fua  parte  compita . Mi  è riufcito  altresì  di  carpire  al- 
cune Lettere  , a Lui  fcritte  da  varj  Uluftri  Uomini  9 
che  hanno  approvata  con  loro  purgatiffimo  giudizio  , 
quefta  eccellente  Opera  fua . Egli  per  altro  non  avreb- 
be voluto  , che  pubbliche  fi  rendefiero  tali  Lettere  ; 
ma  io  ho  piuttofto  voluto  difubbidirlo,  che  contradire 
a me  fleffo , e pofporre  il  pubblico  Vantaggio  . Vivi 
felice . 


a % 


LET- 





7 


LETTERE 

DI  VARJ  ILLUSTRI  PERSONAGGI. 

ALL'  AUTORE  DELL'  OPERA 

* *-  ■ 

Su  ’l  Buon  Gusto  de’  Cibi  . 

Roma  12.  Gennaro  1780. 

Jl  Cardinal  de  Bernìs  « 

SOno  molto  tenuto  airattenzione  di  V.  S.  per  aver- 
ci traimeli  i due  vortici  Libri  , uno  della  generale 
maniera  del  come  far  fervire  li  Commeftibili,  e l’altro 
del  particolar  cibo  Pitagorico . Nel  primo  ci  confiderò 
del  grande,  e del  vario , per  foddisfare  i differenti  gu- 
■fti  ; ma  nel  fecondo  mi  par  che  vi  fia  cofa  più  analoga 
alle  perfone  di  applicazione  . Io  veramente  di  quefto 
Pitagorico  Cibo  faccio  ufo  da  molti  anni  a querta 
parte , e ne  fono  contento  ; nè  dubito  , che  lo  fteffo 
4ìa  per  accadere  a chi  leggerà  , e metterà  in  pratica 
lo  che  fi  trova  fcritto  nel  Libro  voftro,  che  veramen- 
te è tirato  con  Comma  induftria  . E con  parzial  fti  ma 
m confermo , 


In- 
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Fifenze  17.  Maggio  1781. 

Il  Cavai  ier  Antonio  Paci. 


U celebre  nell*  Antica  Roma  Apici 0 per  l’invenzio- 


ne  delle  Vivande , e per  la  publica  fcuola  , che 
tenne  del  modo  di  aguzar  l’ appetito,  e così  far  man- 
giare più  del  neceftario.  Anche  fu  tal  materia  fi  diftin- 
ie  con  i Tuoi  dotti  fcritti  il  Cavaliere  Antonio  Latini  ; 
e tratto  tratto  anche  i Franceli  han  dato  fuori  Volu- 


mi per  ingentilir  quell'  arte  intereffante  tanto  . Ma  fu- 
perinre  a tali  Ulullri  Perfonaggi  fiete  Voi  , per  quel 
che  leggo  nel  libro  Veltro,  che  in  dono  mi  avete  man- 
dato . E8  ben  voluminolo  , è di  bei  Rami  ornato  . Lo 
trovo  fublime  nei  penfare  ; lo  leggo  metodico  nella  di- 
fpofizione  ; (ì  ammira  vano  nel  condire  ; ed  è pregge- 
vole  per  Y originale.  Io  mi  rallegro  con  Voi  , e mi 
confalo , per  quella  voftra  utiliffima  produzione  . Mi 
vanto  dell'Amicizia  voftra;  vi  fono  obbligato  , e con 
piacere  attendo  i yoftri  comandi,  mentre  fono  ec. 
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Pavia  15  Marzo  178.3. 

Il  Dottor  Spallanzani . 

HO  Ietto  la  voftra  Opera  col  titolo  il  Cuoco  Ga- 
lante , che  della  Scienza  della  Gola  tratta  e con- 
tiene ; la  leggo  anche  ogni  giorno  , e ne  fo  fare  deli* 
efperienze  , che  riefcono  felici  . In  efta  ammiro  'una 
fantafia  acuta,  e creante,  non  fole  per  il  meccanifmo 
della  Cucina,  ma  ancora  una  cognizione  sì  grande  per 
adattare  le  cofe  a feconda  delle  inclinazioni  , e delle 
varie  idee  degli  Uomini  ; anzi  della  ftrana  volubilità  , 
che  in  loro  tratto  tratto  fi  ammira  , nata  dalla  diver- 
fa  fenfibilità  de’  Corpi  , onde  nafee  la  diverfità  de’ giu- 
dizi , per  cui  talvolta  , per  eccellente  che  fìa  una  Vi. 
vanda , non  a tutti  riufeirà  di  piacere  . Ma  1*  Opera 
voftra  per  la  divifione  , e fuddivifione  de’ commeftibili, 
e per  il  variato  condire  , è fuor  di  dubbio  che  incon- 
trerà il  genio , e foddisfazione  univerfale  . Io  ne  fon 
contento  di  quella  voftra  produzione,  e me  ne  dichiàr 
ro  a Voi  tenuto  , ed  obbligato  , nel  tempo  , che  mi 
offerifeo  prontiflìmo  a fervirvi,  e mi  foferivo  ec„ 


Bologna  23.  Ottobre  1785. 

Il  Segretario  della  Specola  Canteri  ani  » 

SE  predo  di  noi  foibe  in  coll  urne  di  accordare  agli 
Uomini  di  fpirito  inventori  di  Vivande  , quelle 
dìmoftrazioni  di  onori,  che  a tempo  di  Augufio  v e di 
Tiberio  a tali  perbene  ’fì  ubavano,  al  certo  , che  Voi 
Oritano  Corrado  meritarefte  in  premio  delle  voftre  fa- 
tiche, cola  di  molta  diftinzione  . Il  dare  al  pubblico 
un  compiuto  Trattato  , ed  in  varj  modi  diftinto  , dei 
come  cuocere  , e.  condire  le  carni  degli  Animali  Qua- 
drupedi, del  Volatili,  e delli  Acquatici;  come  formare 
in  varj-,  gufti  Vivande  di  Uova,  di  Latte,  e di  Erbe. 
Come  comporre  con  diverbi  fenfi,  ed  in  varie  forme,  e 
figure  Fatticci , e Torte  ; come  far  guidare  Sapori  e 
Salze;  ed  in  fine  come  imbandire  le  Tavole  fecondo  t 
prodotti  della  ftagione , è incontraftabile  , che  l’Opera 
voftra  forma  una  Scienza  delle  più  interefianti  al  com- 
modo , ed  alla  felicità  dell’  Uomo  ; onde  cofa  vi  fi  do. 
vrebbe . Non  è lieve  piacere  però  quello  di  fentirne  1* 
approvazione  univerfale.  Attendo  con  piacere  le  altre 
vofire  Opere  , per  fempreppiù  ammirare  i tratti  del 
voftro  talento.  Vi  fon  molto  tenuto,  e fono  qui  a fer- 
vavi ? nel  mentre  di  tutto  cuore  mi  dico  ec* 
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TRATTATO  L 


DEGLI  ANIMALI  QUADRU- 
PEDI DOMESTICI. 


CAPITOLO  I. 

Del  Vitello  di  Latte  • i 

Ra  gli  Animali  Quadrupedi  Domeftici  de» 
vefi  il  primato  al  Vitello  lattante  . Se  ne 
fa  ufo  di  ’quefto  Animale  in  tutte  le  Sta- 
gioni . E'  cibo  de’  Nòbili  , e non  ha  par- 
te in  effo  , che  non  fia  atto  a ricever  con- 
dimento, ed  a foddisfare  qualfifia  delicato 
palato  . Penfo  perciò  colla  mia  induftria 
render  ammirabile  alla  vifta  , ed  al  gu- 
fto  quello  Animale  , efponendo  le  tante 
variate  Vivande , che  d’  effo  poffonfi  fare . 
Principierò  dalla  Teda  , e poi  a parte  a parte  il  rimanente  del 
corpo  deferiverò . In 
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Tetta  di  V. 
ali  Erbette  » 

pitto  fiata  al 
fior  di  latte. 


Dirottata  e 
ripiena  di 
fegato  ed 
Acciughe . 


IL  CUOCO 

In  tutti  i Trattati  fi  diftinguono  , e fi  notano  una  quanti- 
tà, e varietà  di  Vivande  parte  femplici  , e parte  compone  , ed 
in  variati  modi  conditi.  Ciò , a fine  di  foddisfare  il  genio  vario 
degli  Uomini,  diflimili  Tempre  nelle  idee,  nei  gufti  , nelli  appe- 
titi, e nelle  inclinazioni  . Però  a fejitimento  de*  Fittici  le  Vi- 
vande femplici  , condite  con.  le  verdi  cime  dell’  erbe  odorifere 
e grate  fono  Tempre  più  adattate  all’ Uomo , e vaglion  più  gli 
animali  ben  pafciuti,  che  non  tutte  le  fiudiate  falfe  . A tal  og- 
getto, in  altro  volume  fi  è parlato  del  Moltiplico  , e governo  de. 
gli  t/fnimali  Domeftici , per  ufo  di  cibo 

Tutte  le  Salfe  , Sapori  , Coli  , e Purè  de5  quali  fi  parla 
nel  decorfo  di  queft’  Opera  , richiamate  per  condimento  delle 
carni  dei.  Quadrupedi,  Volatili,  ed:  Acquatici  , come  pure -per 
le  Uova,  ed  Erbe,  fe  ne  legge  il  comporto,  e la  facile  manie- 
ra del  come  fervide , nei  loro  rifpet  ti  vi  Trattati.  Più,  tutte  le 
Vivande  fi  da  graffo  , che  da  magro  condite  o con,  sraflo  di 
Porco  3 o di  Vitella,  o con  butirro,  o con  olio  • quelle  dopo 
cotte,  e prima  di.  fervirle  , devonfi  di  tutto  punto  fgrartare  : 
e nell’  ideilo  tempo  toglierle  la  parte  grolla  ed  impura.  Loftef* 
fo  fi  dovrà  fare  a qualfifia  brodo  • anzi  chiarificarlo  con  delle 
chiare  d’  Uova  fecondo  la,  meccanica,  della  Cucina. 

Velia.  Tefta  del  Vitello  Lattante . 

LA  Teda  del  Vitello,  pulita  , e netta  da  peli,  fi  potrà  cuo- 
cere leda  in  acqua  , condita  di  fate  ed  erbe  aromatiche, 
e fervirla  , dopo,  cotta , con  prelfemolo  attorno. 

Dilfolfara  cruda  la  Tefta  , fi  potrà  riempire  con  un  paftu- 
me  fatto  della  ftefia  carne  dell5  Animale  , fuo  Cervello  , Ani- 
melle d5  Agnello,  tartufi  , funghi ,.  piftacchi , gialli  d’  uova  cru- 
di, erbette  trite,  e fpezie  ; fi  farà  cuocere  in  brodo  , con  fette 
di  lardo,  erbette,  e prefciutto  5.  e quando  farà  fatta  , fi  fervi- 
rà  con  Crema  di  fior  di  latte  . 

Si  potrà  riempire  di  fegato  dell’  iftefio  Vitello  , ben  pefto 
con  lardo  , midolla  di  Manzo  , tartufi  , pignoli,  pafterina , co- 
riandri  , capparini  , fuo  Cervello,  fpezie,  ed  erbette*  con  que- 
llo paftume  la  Teda  ripiena  , fi  metterà  a cuocere  in  Caftarola, 
con  fette  di  lardo,  e prefciutto  , facendola  così  lentamente  ftu- 

fare 
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fare  , bagnandola  con  ottimo  brodcr;  e nel  ferVirla  , fi  coprirà 
con  {alfa  d’acciughe,  e capparini . 

Ripiena  ancor  la  fuddetta  Telia  con  parmegiano  grattato  , 
fuo  Cervello,  uova  crude,  targone  , e preflemolo  affai  , fi  farà 
cuocere  in  brodo  , con  erbette  , fette  di  lardo  , e fale  ; e quan- 
do farà  cotta , fi  fervirà  con  Crema  comporta  di  latte  , gialli  di’ 
uova , e parmegiano  grattato , facendola  .aflodare  anche  al  forno, 
acciò  abbia  corpo . 

Dopo  cotta  ne’  fuddetti  modi  la  Telia  del  Vitello  , fi  può 
tagliare  in  fette;  e paffate  con  butirro,  ed  erbe  trite,  fi  fervirà 
con  Coli  fopra  di  pomidoro . 

Bollita  la  Telia  di  Vitello  in  brodo  , fenza  ripieno  , fi 
potrà  tagliare  in  fette  , le  quali  attuffate  ne’  gialli  d’  uova  , ed 
involte  nel  pane  e parmegiano  grattato  , fi  metteranno  a cuo- 
cere  adagiatamele  fu  la  graticola , e fi  ferviranno  con  fapor  di 
limon  verde. 

Cotta  la  Telia  in  brodo  , e tagliata  a bocconi  , fi  faran- 
no infarinare , e friggere  in  buon  rtrutto  , e poi  con  falfa  Reale 
fopra,  giuft’  il  trattato  delle  Salfe,  fi  ferviranno. 

La  Teda  dopo  bollita  -,  e quafi  cotta  , fi  potrà  aborti- 
re allo  fpiedo,  involta  bene  nella  fua  rete,  ò carta  unta  di  bu- 
tirro , e cosi  lentamente  farla  finir  di  cuocere  , e fervirla  con 
fapor  d’  agrefta  . 

Dell’ ifteflo  modo  arroftita  la  Telia  di  Vitello,  cioè  invol- 
ta in  carta  , o rete,  riufeirà  di  gufto , fe  fi  riempie  di  Amare- 
ne giulebbate  , mefcolate  col  fuo  Cervello  ( prima  cotto  in 
brodo  ) gialli  d’ uova  , ed  aromi , e quando  farà  cotta  , fi  fer- 
virà con  coftrini  di  pane , farfa  di  prefeiutto  , o di  butirro . 

Sarà  ancor  piacevole  , fe  dopo  diffortata  la  Teda  di  Vi- 
tello , fi  riempirà  con  farfa  di  Carne  dell’ irteflb  Animale  , ac- 
ciughe -,  erbette  , capparini  , e un  fenfo  d’  aglio  ; dopo  polla 
in  rtufa  con  fette  dì  lardo  e prefeiutto  , bagnata  con  malvafia  , 
fi  farà  lentamente  cuocere;  e quando  farà  per  fervirla,  con  T i« 
fleffa  fua  falfa  s’imbandirà  . 

Diffortata  la  Teda,  e ripiena  con  Varie  Cervellette  , pan- 
na di  latte  , gialli  d’  uova  , tartufi  triti  , e cannella  in  polvere; 
fi  farà  cuocere  in  buon  brodo  , e quando  farà  cotta  , fi  caverà. 
Poi  fi  coprirà  di  butirro  , gialli  d’  uova  [temperate  , e par- 
megiano grattato  ; e facendola  prender  colore  al  forno  , così  cal- 
da fi  fervirà . A z E 


Di/Tofl’ata 
alla  Paime- 
gìana . 


A!  Coll  di 

Pomidoro . 

ìmboraccia- 
ta  al  fugo 
di  limone. 


Alla  falfa 
Reale . 

Allo  Spie- 
do , con  fa- 
por  d’  agre- 
rta  . 

All’  Ama- 
rene. 


Alla  Mal- 
vada. 


Alla  Pam- 
pateur  . 
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IL  CUOCO 


Al  latte  e 
Butirro . 

In  frittata. 


A Ili  Spina- 
ci . 

Alla  falla 
di  Cedro . 


E?  ottima  a cuocerli  la  Teda  del  Vitello  nel  .brodo  dopo 
in  latte  condita  di  Cannella  in  polvere  : e nel  fervida  s’  im- 
bandirà con  falfa  di  butirro,  e gialli  d’ uova  . 

Dopo  che  la  Teda  farà  cotta  in  brodo  ben  nutrito  , fi  ta- 
glierà a bocconcini  , quali  medi  in  una  quantità  d’  uova  ben 
sbattute,  con  parmegiano  grattato,  pepe,  e prefciutto  trito  , fe 
ne  formerà  con  butirro  un  ottima  frittata  fervita  cpn  crodini 
attorno . 

La  Teda  di  Vitello  cotta  intiera , o in  fette,  in  brodo  ben 
condito,  fi  può  fervire  coverta  di  fpinaci  alla  Crema. 

Bollita  intiera  la  Teda  di  Vitello,  e poi  fetta  ta , s’infari- 
na, e fi  frigge  in  drutto  * e con  falfa  di  cedro  fi  fervidi . 


Delle  Cervella  del  Vitello , o Man%p  . 


LE  Cervella  del  Vitello,  o Manzo,  dopo  pulita  dalla  pelle 
c fangue , fi  metteranno  a cuocere  in  acqua  e dopo  in  bro- 
do, condito  di  predemolo  , e fale  , e fi  ferviranno  con  prede- 
molo  intorno,  e fugo  di  limone,  o pure  con  fapor  d’acetofa. 

Bollire  le  Cervella  in  acqua  , fale  , limone  , ed  un  mezzo 
bicchier  d’aceto,  fi  faranno  freddare  ; e tagliate  in  bocconi  , 
s’infarinano,  s’indorano  in  uova,  ed  in  parmegiano  e pane  graf. 
tato  involte,  fi  faranno  nello  drutto  friggerete  calde  con  fai  via 
fritta  intorno  fi  fervono. 

Cotte  le  cervella  in  brodo  ben  condito  di  fale  , e prede- 
molo  , fi  podono  fervire  alla  falfa  di  butirro , ed  uova  * mettea- 
do  in  Caflarola  un  grodò  pezzo  di  butirro  , de’  gialli  d’  uova 
e fugo  di  limone;  e tutto  addenfato  fopra  un  fornello,  caldo 
com’  è fi  verferà  fopra  le  Cervella . 

Alla  Par-  Fatte  cuocere  le  Cervelle  in  acqua,  fale,  ed  erbe  , fi  fa- 

snegiana . ranno  dopo  freddare  , e fi  taglieranno  a bocconi  , quali  paflatì 
con  butirro,  prefciutto  trito , predemolo  trito,  e fpezie,  fi  pafla- 
ranno  dopo  in  pane  e parmegiano  grattato  . Così  fatte  fi  acco- 
modano fopra  d’ una  carta  in  forma  di  navicella  , coverte  di 
butirro  , e un  ottimo  Coli  di  Vitello  , fi  faranno  prender  cor* 

! r • po , e colore  al  forno  , e calde  fi  fervino . 

Le  fuddette  Cervella  dopo  bollite  , fi  potranno  tritolare 
e mefcolare  con  parmegiano  grattato , fior  di  latte , fale  , e pe- 
4 pe;e 


Cervelle  di 
V.  lede  al 
Predemolo . 

Fritte  alla 
Salvia.. 


AI  butirro , 
ed  uova . 


galante;  s 

pe  l e con  uova  sbattute  fe  ne  formerà  una  grofla  frittata  con 
butirro  , fervendola  calda  . 

Ottime  fono  le  Cervella,  in  Buden  , o fupprefe.  , con  farle 
suocere  in  brodo  chiaro  ,,  poi  peftarle  con  fpinaci.,  prima  lef- 
fi  in  brodo  % aggiungendoci  del  butirro , uova , latte  , e cannel- 
la in  polvere.  Si  faranno  prender  corpo  in  una  Calfarola  fopra 
al  fornello  , dopo  in  altra  unta  di  butirro  e mollicata  fi 
metterà  , ed  al  forno  fi  farà  finir  di  cuocere  ed  afiodare  . Que- 
lla compofizione  in  bocconi  ridotta  , infarinati.,  dorati  * e molr 
licati  fi  faranno  friggere  e caldi  fervanfi  . 

Sono  di  piacere  ancora  le  Cervella  , quando  fi  faran  cuo- 
cere in  brodo-  , poi  pelle  con  mollica  di  pane  e par- 
migiano grattato  , gialli  d’  uova , e fpezie , fe  ne  formerà  un 
paftume  , dal  quale  fe  ne  faranno  delli  gnocchi  in  forma  di 
quelli  di  pafla , e-  fi  fanno  cuocere  in  ottimo  brodo  ; poi  in- 
caciati con  parmegiano  e.  butirro,  o pure  con  fugo  di  Carne  , 
L fervi  ranno. 

Riefcono  di  guflo  le  Cervella  , quando  fi  faranno  bollire 
prima  , e dopo  pelle  con  erbette  odorifere  , formaggio  grat- 
tato, uova,  zucchero  e fpezie;  e con  buona  malvafia  il  tutto 
bagnato  , fe  ne  fanno  delle  frittelle  involte  in  fior  di  farina  ,, 
e fi  friggeranno  in  llrutto  . 

Cotte  prima  le  Cervella  in  brodo  , e dopo-  pelle,  con 
fior  di  latte,  rolli  d’ uova  crude,  aromi  , e parmegiano  gratta- 
to : indi  vi  fi  metta,  della  chiara  d’  uova  ben  montata  , con  la 
quale  fi  mifchierà  ogni  cofa  ; ed  avendo  la  padella  fopra  il  fuo- 
co con  butirro  , fe  ne  formerà  con  la  compofizione  fuddetta 
una  delicata  frittata,  da  fervida  calda. 

Cotte  che  faranno  le  Cervella  in  brodo  ben  chiaro  , fi  pe* 
llano  ben  bene  , e dopo  fi  unifcano  con  gialli  d*  uova  , 
latte , e zuccaro  , e fe  ne  formi  nella  Caflarola  una  Crema  , 
aggiungendoci  un  (lecco  di  Cannella  nel  cuocerla  ; e quando 
farà  aflodata , fi  verferà  in  un  piatto ,,  per  fervida  fredda . 

Si  può  fare  delle  Cervella  altra  frittata  alli  fpinaci  e ci- 
polle, facendole  prima  bianchire,  poi  tritolare  , con  fpinaci  an- 
cor bianchiti , e cipollette  pallate  in  butirro  , aggiungendoci  del 
parmegiano  grattato , dell’ uova  , un  mezzo  bicchiere  di  vino 
bianco , del  fale  , e pepe  ; dopo  con  ottimo  butirro  nella  pa- 
della' fe  ne  formerà  la  frittata.. 

Si  pof- 


Fn  Bucfen 
alli  Spinaci , 


In  Gnoo* 
chi . 


In  Frittelle 
alla  Malva- 
lla.. 


fn  Frittata 
Montata . 


Alla  Cre- 
ma . 


In  Frittata 
alli  Spinaci . 
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Tn  Bucbn 
grigliato . 


Alla  Rete 
in  fuppreffe  . 


In  Tarta- 
rette . 


Fritte  alla 
fai  fa  agro- 

dolce. 

Arroflite 
alla  Rete . 


r l cuoco 

SI  poflono  ancor  fare  delli  Buden  con  le  Cervelle  dì  Vi- 
tello, facendole  cuocere  in  brodo,  e dopo  peftarle  con  midolla 
di  Manzo,  butirro,  aromi  , parmegiano  grattato,  e gialli  d’ 
uova  duri*  ed  effendo  tutto  ben  pefto  , fe  n'  empino  le  bu- 
della d’agnello  alla  lunghezza  d’ un  dito  , dopo  fu  la  graticola 
fi  faranno  arroftire , e calde  fi  fervino  . 

Leffe  le  Cervella  in  brodo  , e tritolate  bene  , vi  fi  pone 
della  panna  di  latte,  aromi,  cedro  trito,  e polvere  di  moftac- 
cioli  ; dopo  fattone  bocconi,  s1  involtano  in  rete  di  porco  , e 
dentro  d’  una  Tortiera  al  forno  fi  faran  finire  di  cuocere  , fer- 
vendole calde  „ 

Ancor  farfene  potranno  delle  Cervella  Tartarette  , facendo- 
le cuocere  prima  in  brodo  , poi  pelle  con  piflacc hi  , zucchero  , 
cannella,  gialli  d’ uova  , capo  di  latte  , fcorfette  di  Portogallo 
giulebbate , ed  un  pò  d’  acqua  di  odore  . Quella  compofizione 
ben  maneggiata  , fi  mette  dentro  delle  Cadette  di  palla  , e 
fenza  coprirle , fi  faranno  cuocere  al  forno  , fervendole  con  zuc- 
chero .. 

Dopo  che  le  Cervella  faranno  cotte  , fi  polfono  dorare  , 
e friggere  * e poi  con  falfa  agro-dolce  fervirle  calde  , o fredde  . 

Bollite  le  Cervella  in  brodo  .,  paflate  in  butirro  , involte 
nella  mollica  di  pane  grattato  e panneggiano  , condite  di  fiale  , 
e pepe  , fi  metteranno  nella  rete  di  Porco  , o Vitello  ; e così  fi 
faranno  arroftire  per  fervirle  calde  . 

Mefcolate  con  ricotta  le  Cervelle  , fe  ne  fanno  frittelline  , 
che  fono  guftofe. 

Della  lìngua  del  Vitello . 


Lingua  di 
V.  lefla  al- 
la falfa  di 
Butirro  . 

Alla  falfa 
Tedefca . 

Alla  falfa 
di  tartufi. 


LA  Lingua  del  Vitello  è ottima  a farfi  bollita  , condita  di 
erba  e fale  , e poi  fervita  calda  , o con  verdura  d’intorno, 
ò pure  con  falfa  di  butirro,  o d’altra  maniera. 

La  Lingua  bollita  , e poi  paflafa  in  butirro  , prefciut- 
to  , cipollette  , un  fenfo  d’  aglio  , vin  bianco  , capparini  , e 
fpezie , fi  farà  prender  corpo  , e fi  lervirà  calda  , 

Si  può  la  Lingua  farfire  con  altra  carne  di  Vitello  , e poi 
Caflarola  me  fifa  a cuocere  con  fette  di  lardo  , prefciut- 
( ed  erbette  ; e quando  farà  cotta  , fi  fervirà  con  falfa  di 

Tar- 


ìn 

to 
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Tartufi  cotti  in  butirro  e vino  bianco. 

Conficcata  la  Lingua  tutta  di  lardelli,  prefciutto,  ed  erbe, 
fi  fervirà  con  un  fapor  di  funghi  pattati  in  olio  con  aglio  , ed 
erbe 

E’  ottima  a fervirfi  la  Lingua  fritta  , la  quale  fi  farà  pri- 
ma bollire,  dopo  fi  fetterà  , e infarinate  le  fette  , dorate  , e 
involte  nel  pan  grattato,  fi  faranno  friggere  ; e con  falvia  frit- 
ta. intorno  fi  ferviranno 

Cotta  lelfa  la  Lingua  , e tagliata  a bocconi  , quelli  s’  in- 
farinano, s’indorano,  e friggono  j e formando  dopo  una  falla 
agro-dolce  , con  fugo  di  limone,  aceto  bianco  , polvere  di  mo- 
fiaccioli  , pignoli  , paiferina  , e fpezie  ; dentro  di  quella  fi  faran 
prendere  corpo,  e fi  ferviranno  come  piace  * 

Cotta  la  Lingua  in  brodo  chiaro -,  condito  di  fiale  , ed  er- 
bette , fi  fervirà  fredda,  con  fatta,  all’olio  , fatta  con  preffemo- 
lo  peflo  con  acciughe,  capparini , maggiorana , e pepe  ; il  tutto  ben 
peflo  , vi  fi  mette  dell’ olio,,  e fugo  di  limone. 

Riefce.  affai  di  guflo  la  Lingua  fe  fi  conficcherà  di  lardelli 
conditi  d’aromi,  e poi  involta  in  rete  di  Porco,  o Vitello  , fi 
farà  cuocere  arroflita  ; e quando  farà,  cotta  , fi  fervirà  con  fatta 
Reale  .. 

Si  cuoce  la  lingua  in  umido  , ben  condita  d’erbe  , e fpe- 
zie ; e quando  farà  cotta  , fi  metterà  in  una  Purè  di  pifelli  ver- 
di , con  fettoline  di  prefciutto  , fervita  calda. 

Si  può  ancor  vuotare  la  Lingua  , ed  empire  con  una 
farfa  di  parinegiano  grattato  , uova  , erbette  trite  , butirro  , e 
fpezie:  e dopo  metterla  a cuocere  in  brodo  chiaro  e fervirla 
con  falfa  di  gialli  d’ uova , latte,  e foglie  di  falvia. 

La  Lingua  , quando  farà  cotta  letta  fi  patterà  con  butir- 
ro, prefciutto  trito , erbette  , e fpezie  ( non'  già  intiera  , ma 
fettata  );  dopo-  fi  accomoda  fopra  d’ un  foglio  di  carta  , fi  co- 
prirà di  parmegiano , pane  grattato  , e butirro  di.  quefta.  ma- 
niera fi  metterà  al  forno , e fi  fervirà  calda. 

Cotta  la  lingua  leffa  , o pure  in  flufa  , fi  può  fervire; 
con  falfa  di  Targone  nel  Coli  dì  Vitello.. 

Si  può  fare  una  fricaffea  della  Lingua  , facendola  prima 
Iettare;  poi  tagliata  a dadi,  fi  paffaranno  con  butirro  , erbette  , 
e fpezie,  e nel  fervirla  fi  legherà  con  brodo,  gialli  d’ uova , bu- 
tirro, ed  agrefia  , o pur  fugo  di  limone. 


AI  fa  par  ' 
di  funghi. 


Fritta  alla 
falvia . 


Alla  falfa 
agro-dolce . 


Alla  falfa 
all’  olio . 


In  Arrofto 
con  falfa 
Reale  . 

Alla  Purè 
di  Pe felli . 

Fallita  al 
latte . 


Imborac- 
data  • 


Alla  falfa 
di  Targone. 

In  Fricaffea. 


Velia 


Della  Scanna  tur  a del  Vitello 


'Scarnatura , 
leda. 


In  Ragli  • 
alti  Tartu- 
fi. 

Fritta  alla 
faifa  agro- 
dolce. 


Con  fa]  Fa 
alla  Reale. 

In  fricaffea. 


Alla  Par- 
xnegiana . 

Alla  Purè  di 
Lente. 


Fianchetto 
di  V.  ledo 
al  prefiemo- 
lo. 


DEI  la  Scarnatura  del  Vitello  , fe  ne  fa  ancor  ufo  nelle  men- 
fe  de’  Grandi , e la  prima  fua  cottura  , che  fe  le  darà 
farà  leda  , Servita  o con  verdura  , o pure  con  qualche  faifa  , 
come  farebbe  di  butirro,  di  cetriuoli , di  acetofa,  di  prefciutto, 
o cipolline  ; e fempre  calda  fervida . 

Si  potrà  cuocere  in  Ragù  ben  condita  di  butirro  , e fette 
di  prefciutto  , bagnata  con  vin  generofo  ; e poi  con  fapor  di 
funghi , o tartufi . 

Cotta  la  Scannatura  lefla  , e condita  dì  Tale  ed  erbe  , fi 
può  tagliare  in  bocconi  , quali  infarinati  , ed  indorati  fi  frig- 
geranno nello  ftrutto  * e con  faifa  agro- dolce  ben  condita  , 
di  fpezie  fi  Serviranno  , o pure  con  Salvia  fritta  intorno  , o 
prefiemolo . 

Si  farà  cuocere  la  Scannatura  in  fiufa  condita  di  droghe  , 
c butirro,  bagnandola  con  malvafia  ; e cotta  , s’  imbandirà  con 
una  faifa  alla  Reale , condita  di  cedro  e fpezie . 

Tagliata  la  Scannatura  in  bocconi, e fatta  cuocere  con  bu- 
tirro, erbette,  e fpezie  in  brodo  chiaro  , quando  farà  ora  di 
fervire  in  tavola  , fi  legherà  con  una  faifa  di  gialli  d’  uova  , c 
limone  . 

Si  ferve  ancora  la  Scannatura  lefia  , coverta  di  lattughe 
ripiene,  e poi  1’  una  e f altra  con  faifa  di  butirro  , parme- 
giano,  e gialli  d’ uova  . 

Riefce  di  gufto  la  Scannatura  cotta  in  fiufa  ; e poi  dentro 
la  Purè  di  Lente,  o pifelii , dove  fiavi  del  cervellate  , c fette 
di  prefciutto; 

Del  bianchetto  del  Vitello . 

IL  Fianchetto  del  Vitello  , fe  ben  fia  un  tocco  di  carne  quafì 
vuota , e non  di  troppo  corpo  , pure  fe  ne  pofiono  fare  , 
delle  variate  vivande  , da  ufarfi  nelle  menfe  nobili  . In  primo 
fi  può  fervire  le  fio  con  erbe  aromatiche  , e poi  imbandito  con 
prefiemolo  attorno. 

Si  fa 
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Si  fa  ancora  leffo , farfito  d’  erbe  aromatiche  dolci  ; come 
fpinaci , Iattura  , bietola , ec.  legate  con  parmigiano  , ed  uova  , 
c condite  di  fpezie,  con  quefto  ripieno  , fi  farà  cuocere  in  bro- 
do, e fi  fervirà  con  fapor  di  Targone. 

E*  ottimo  farfito  alla  Parmegiana  , con  formare  un  pattu- 
me comporto  di  parmegiano  grattato  e pane  , uova  ben  sbattu- 
te , erbette  trite  , paflerina  , piflacchi  , pignoli  , midolla  di 
Manzo  prefciutto  trito  , e fpezie  . Con  quefto  paftume  ben  mane» 
giato  fe  n’  empirà  il  fianchetto  , e fi  farà  cuocere  in  brodo  , 
ben  condito . Si  fervirà  caldo  con  falfa  di  butirro  ; o pure  fet* 
tato  rifreddo  con  verdura  d’  intorno . 

Il  fianchetto,  dopo  farfito,  e cotto  nella  detta  maniera,  fi 
può  tagliare  in  fette , le  quali  bagnate  con  gialli  d’  uova  ? e 
butirro  , s’  involteranno  in  pane  e parmegiano  grattato  , c fi 
faranno  friggere  nello  ftrutto  , o pure  fu  la  graticola  arroftire  , 
da  fervide  calde . 

Si  può  formare  un*  altra  partume  , comporto  di  carne  ma- 
gra di  Vitello  ben  pefta  con  un  festa  d’  aglio  , de’  cap- 
parini  , erbette  trite  , tartufi  , prefciutto  trito  , ed  aromi  ; 
fe  n’  empirà  il  fianchetto  , c fi  farà  cuocere  in  ftufa  con 
Fette  di  lardo,  e cipolle;  e quando  farà  cotto  con  fapor  di  fuu« 
ghi  fi  fervirà  caldo» 

1 

Del  Petto  del  Vitello . ; 

IL  Petto  del  Vitello  è una  parte  del  Corpo  ottima  a man- 
gia rfi  ; tanto  più,  che  in  varj  modi  fi  può  preparare  . La 
fua  prima  cottura  farà  bollito  in  acqua  con  fale  , ed  erbette  ; e 
quando  farà  cotto  , con  fugo  di  limone  e prelfemolo  trito  tapra 
fi  fervirà. 

Bianchito  il  Petto  del  Vitello  prima  in  acqua , e poi  fatto 
cuocere  in  brodo  di  Manzo  ben  condito  , quando  farà  cotto  fi 
può  fervire  con  falfa  di  butirro  , o con  fapor  d’  acetofa  , o di 
targone . 

Steccato  il  Petto  di  lardelli  e prefciutto  , bene  aromatiza- 
ti , ed  erbolati , fi  metterà  a cuocere  in  ftufa  con  le  folite  cofe, 
bagnandolo  col  vino  bianco  ; c nel  fervido  fi  coprirà  con  fa- 
por  di  prugnoli. 

B Si  po« 
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Si  potrà  farfire  il  Petto  tra  la  carne  ed  offa,  con  carne 
magra  dell’  ifteffo  Vitello  , mifchiandovi  alla  farfa  del  prefciut. 
to  trito  , midolla  di  Manzo  , erbette  v tartufi  , e fpezie  . 

.Con  quello  pieno  fi  metterà  a cuocere  adagiatamente  in  ftufa  % 
bagnandolo  con  brodo,  e fervido  quando  farà  cotto  con  Coli 
di  Gambari  - 

Diffoffato  il  Petto  con  diligenza , e fatta  una  farfa  di  par* 
megiano  e pane  grattato,  fpinaci  , pignoli,  piftaechi , fpezie,  ed 
uova  sbattute,  fe  n’empirà  il  Petto,  e fi  metterà  a cuocere  in 
brodo  chiaro  , con  fette  di  lardo  , erbe  , e fale  . Si  fervirà 
con  Spinaci  alla  Crema  » f 

Bianchito  il  Petto  del  Vitello  , e poi  tagliato  in  bocconi 
fi  pafferà  con  butirra  , fi  farà  cuocere  con  brodo  , erbe 
trite,  e folite  fpezie  * Quando  farà  ora  di  fervire  in  tavola  , 
vi  fi  metterà  una  falfa  di  gialli  d’  uova , e fugo  di  limone. 

Si  cuoce  in  brodo  il  fuddetto  petto, condito  di  fale,  un  bec- 
chetto d’  erbe , e vin  bianca  . Nel  fervido  fi  coprirà  con  falfa 
di  preffemolo  all’ olio  , o pure  con  falfa  di  pignoli  o pifiacchi 
all’  olio . Quefta  farà  una  vivanda  da  fervida  fredda  per  Entremets  . 

Diffoffato  il  Petto  di  Vitello  crudo  con  diligenza  , fi  potrà 
riempire  con  rognonata  dell’  ifteflb  Vitello  , e da  fuori  piccato 
di  lardelli  e prefciutto;  dopo  inviluppato  in  fette  di  lardo  , o 
carta  unta  dì  firutto,  fi  metterà  allo  fpiedo  , e fi  farà  cuocere 
per  fervido  con  crefcione  intorno . 

Il  graffo  della  punta  del  petto  di  Vitello  cotto  in  brodo^ 
poi  tagliato  in  bocconi , quelli  infarinati , dorati  , e mollicati  , 
fi  friggeranno  in  ftrutto,e  caldi  fervidi  con  frittelle  di  rofmari- 
no,  o preffemolo. 

Si  può  mettere  il  petto  in  ftufa  aH’olio , coverto  tutto  di  rat- 
diche  di  varj  colori  , formandone  come  una  verte  all*  Ar- 
lecchina,  e con  carta  unta  d*  olio  fi  coprirà  , e fi  farà  lenta- 
mente cuocere  in  Gaffarola  . Si  fervirà  con  Coll  di  Vitello  , 
e fugp  di  limone. 


Deli 
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Della  Co f eia  del  Vitella. 

LA  Colcia  del  Vitello  efiendo  un  taglio  di  carne  poco  ner- 
vofa  , fé  ne  polfono  fare  quelle  vivande  , che  non  fi  pof° 
fono  dell’  altri  tàgli  . Eccone  la  prima  , che  faranno  le  Cop- 
piette j per  farle , bifogna  prendere  un  pezzo  di  cofcia  , levarne 
quei  piccoli  nerviceiuoli  , e peftarla  -,  con  erbette  trite  ; ag- 
giungendovi dopo  pefta  , del  parmegiano  grattato  , pane  bagna- 
to in  brodo  , midolla  di  Manzo  ancor  pelle  , gialli  e qualche 
chiara  d’  uoVa  , cedro  candito  , e fpezie  * Dimenando  e mane- 
giando  bene  quella  deferitta  palla  , fe  ne  formeranno  le  Cop- 
piette in  forma  rotonda,  o lunga,  ed  in  buon  brodo  di  carne  , 
fi  faranno  cuocere  ‘ fervendole  dopo  con  Coll  di  Vitello . 

Si  fanno  della  Cofcia  di  Vitello  delle  braciole  involtate  , 
prendendo  un  tocco  di  carne  è tagliarla  a fette  fottili  , le  quali 
con  la  coffa  del  coltello  fi  fchiaCciafìo  , e fi  riempino  di  carne 
di  Vitello  battuta  , mifchìata  con  lardo  , midolla  di  Manzo  4 
erbette  aromatiche,  e fpezie;  dopo  , fi  mettono  à cuocere  con 
butirro  e cipollette  bagnandole  con  buon  brodo  ; quando  faran 
cotte  fi  ferviranno  con  l’  ifteffo  fugo  ben  fgraffato  , e fenfo  di 
targone  dentro . 

Se  ne  fanno  de'  Ericondò  micciati  dì  lardelli  , e fi  faran 
cuocere  in  acqua  con  prefeiutto , lardo  , ed  erbe  ; e quando  fa* 
ranno  cotti  con  l’ ideila  glafla  fi  ferviranno , o con  fapor  d*  ace- 
tofa  fottOi 

La  carne  magra  della  cofcia  tagliata  a dadi  fi  pafferà  in 
caflarola  con  butirro , e poi  fi  pelferà  con  midolla  di  Manzo  , 
mollica  di  pane  bagnata  in  latte  , gialli  d’  uova  crudi  , can. 
nella  in  polvere , e fior  di  latte  » Con  quello  palfume  ben  mane- 
giato  fe  ne  formano  li  Crocchetti  lunghi  come  un  mézzo  dito , c 
fi  friggono  ; e con  preffettìolo  fritto  intorno  fi  fervono  caldi . 

Tagliata  a fette  fottili  e larghe  la  carne  magra  della  Cofcia 
di  Vitello,  fi  fchiacciarannó  bene,  e con  rognonata  dell*  ideilo 
Vitello  ben  condita  dì  fale  e pepe  fi  riempino  , e s’  involtano 
ben  ftrette;  dopo  s’inviluppano  ad  una  ad  una  in  fette  di  lar- 
do, e fi  metteranno  a cuocere  allo  fpiedo  ; e quando  faranno 
cotte  fi  ferviranno  calde  ( fuor  delle  fette  di  lardo  ) con  fai- 
fa  di  butirro.  B z Un 
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Un  bel  pezzo  intiero  di  Cofcia  di  Vitello  netto  da 
ed  offa  , fi  ftecchi  di  lardelli  e prefciutto  a filetti  , ben  aroma- 
tizati  prima,  ed  in  ffufa  ben  chiù  fa  fi  farà  cuocere  ; ma  condi- 
to di  aromi,  erbe,  fette  di  lardo,  prefciutto,  e cipolle.  Aven- 
do bifogno  d’  umido  , fi  può  bagnare  con  vino  bianco  ; e quan- 
do farà  cotto  , fi  fervirà  con  falfa  di  tartufi  al  vino  . 

Ancor  fe  ne  fanno  della  Cofcia  del  Vitello  delle  granatine 
micciati  di  lardelli , o pure  farlìte  con  P ifteffa  carne  , ma  fem- 
pre  fi  faran  cuocere  in  brodo  ben  condito  delle  folite  erbe  , ed 
aromi;  e nel  lervirle  con  fapor  di  targone  al  Coli  di  Vitello. 

Pefta  la  Carne  magra  della  Cofcia  di  Vitello  con  midolla 
di  Manzo,  erbette  aromatiche  trite,  e pane  bagnato  in  latte  j 
s’impatterà  con  gialli  d'tiova  crudi , panna  di  latte , Portogallo  ed 
aromi , e fe  ne  formerà  un  bel  pane  accomodato  fopra  d’una  for- 
tiera , fi  farà  cuocere  con  diligenza  al  forno  , coverto  tutto  dì  re- 
te di  Vitello.  Quando  farà  cotto  con  Coir  di  prefciutto  fi  fervirà. 

Tagliato  un  pezzo  di  Cofcia  del  Vitello  a fettoline  fonili, 
e condite  di  fpezie  , con  butirro  ed  erbette  fi  mollicano  , 
ed  indi  in  ottimo  fìrutto  fi  friggano;  e nel  fervide  s’  imbandi- 
ranno con  falfa  di  butirro,  e fugo  di  limone. 

Un  bel  groffo  pezzo  di  Cofcia  del  Vitello  fi  vuoti  , ca- 
vandone per  una  buca  con  diligenza  la  carne  , la  quale  fi  pe- 
tti con  dell’  erbe  fine  , e midolla  di  Manzo  , e con  ogni 
forta  di  fpezie  fi  condifce.  Si  riempirà  con  quello  pattume,  e da 
fuori  fi  piccherà  tutto  d’erbe,  e poi  in  caffarola  con  fette  dì 
lardo,  e prefciutto  pian  piano  fi  farà  cuocere  . Quando  farà  all* 
ordine,  fi  fervirà  con  falfa  di  cipollette  fotto  . 

Tritulata  la  Carne  della  Cofcia  del  Vitello  quando  farà  cot- 
ta 9 e condita  dell’ ifteffa  fuddetta  maniera,  fe  ne  potranno  empi- 
re delle  frittatine,  in  forma  di  cannoncini  , o pure  delle  lattu- 
che , e carcioffi  , le  quali  fatte  cuocere  in  buona  glaffa  fi  fer- 
iranno con  buon  Coli  di  Vitello. 

Fattone  fettoline  della  Cofcia  del  Vitello , e polle  in  aceto 
di  odore , con  fale , e pepe  per  un’  ora  ; poi  afeiugate  , ed  infa- 
rinate fi  friggeranno  in  butirro  , e fi  ferviranno  con  falfa  di 
limone  e zucchero. 

Ridotta  la  Cofcia  del  Vitello  in  fette  fottili , e ben  fchiac* 
date,  fi  ungano  di  butirro,  e fi  buttano  nella  mollica  di  pane 
grattato  condita  di  fale  e pepe  .Dopo  fopra  la  graticola  fi  faran 

cuoce* 
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cuocere  , e fi  fediranno  con  falfa- alla  Graportina di  fcafogne  , 
aceto-,  e*  fugo  di  limone  . 

Della  Carne  di  Cofcia  del  Vitello  fe  ne  forma  una  farfa 
condita  di  preffemolo , midolla  di  Marno,  un  fenfo  d’ aglio  y e 
pepe;  tutto  ben  petto,  e legato  con  gialli  d’  uova  ; dopo  fe  nc 
formano  tanti  pezzi,  quali  rotolati  in  forma  di  cannelloni  s’in- 
voltano nelle  barde  di  lardo , e nella  carta  bianca , e fi  fan  cuo- 
cere al  forno  pian  piano . Così,  fi  fervono  caldi  lènza  del  lardo, 
fopra  erotte  di  pane . 

Del  Lacerto  del  Vitello» 

IL  Lacerto  parte  della  Gofcia  del  Vitello  , è un  toccò  di  car- 
ne ancor  magra  , il  quale  riefee  di  gufto  quando  fi  cuoce  in 
umido  , fteccato  prima  di  lardelli  , aromatizati  ed  erbolati  ; 
bagnato  nel  cuocerlo  di  malvafia  , e nel  fervirlo  con  T ifteflo 
fuo  fugo  . 

Si  può  fare  una  buca  al  Lacerto  per  lungo  cavandone  un 
pezzo  di  carne  , e riempirlo  poi  con  farfa  dell’  iftefia  carne  , 
condita  d’erbe,  prefeiutto  trito,  pittaceli! , pignoli,  fette  di  tar- 
tufi, e fpezie..  Ripieno  con  quello , fi  farà  cuocere  in  ftufa , ba- 
gnato con  buon  fugo;,  e nel  fervirlo  quando  farà,  catto,  fi  met- 
terà fotto  una  falla  di  Scalogne . 

Tutto  lardato  il  Lacerto  defi  Vitello  di  fini  lardelli  fi 
può  cuocere  allo  fpiedo , e poi  fervirlo  con  falfa  d’ A gretta. 

Il  Lacertq  di  Vitello  cotto  con  acqua  , vino  bianco  , fo- 
glie d’  alloro , coriandrf,  ginepri  , fale  , e pepe  fchiaccato  , fi 
ìèrvirà  freddo  , coverto  di  butirro  e lavori  d’  erbe  , o pure 
con  falfa  all’olio  di  piftacchi . 

Della  Lon%a  del  Vitello  v 

LA  Lonza  è la  parte  migliore  del  Vitello  , dalla  quale  fi  fa 
la  vivanda  più  gradita  dai  Golofi  . La  cottura  di  quella 
farà  arrofto , bene  inviluppata  nel  grattò  , o nella  carta  unta  di 
fìrutto  o butirro  , e quando  farà  cotta  fi  feryirà  con  infialatine 
intorno. 

Si  fa 
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Si  fa  ancora  arrodo  alla  Genovefe  , mettendola  in  una 
'cèffarola  con  dello  {frutto  dentro  o butirro  , e con  fuoco  ada- 
giato fotto  e fopra  fi  farà  cuocere  -,  e fe  mai  fi  feccafTe  trop- 
po, vi  fi  puoi  mettere  deli*  acqua  ; 'quando  è per  fervida  , fi 

paffer^  fopra  al  fornello  -,  acciò  fi  afeiughi  'e  fervirà  ancora  per 

farle  prendere  colore . Quella  fi  fervirà  calda  con  i crodini  d’in- 
torno, e fua  gl  affa  fopra  . 

Fettata  la  Lonza  del  Vitello  quando  è cruda  , e polle  le 

fette  dentro  d’  una  Tortiera  con  butirro  a cuocere  lentamente 

fopra  le  braci  ; quando  faranno  quafi  cotte  , fi  bagneranno  bene 
di  butirro  liquefatto , e fi  mollicheranno  con  pan  grattato,  met- 
tendole da  parte  . Quando  farà  ora  per  fervide  -,  'fi  metteranno 
per  poco  nella  graticola  acciò  prendono  un  bel  colore , 

E*  anche  piacevole  la  Lonza  del  Vitello  a mangiarli  quan- 
do è cotta  in  ftufa,  condita  di  aromi  ^ e poi  fervita  fenza  pun- 
to d’umido  con  fugo  di’  aranci. 

‘Quando  è cotta  la  Lonza  del  Vitello  allo  fpiedo  , fc  le 
caverà  il  rognone  e graffo,  che  uniti  infietne  fi  fminuzzeranno  9 
e fe  ne  puoi  formare  con  uova  sbattute  una  'bellifiima  frittata  , 
condita  di  fale , pepe  e pàrmegìano  grattato . 

"Si  farà  cuocere  allo  fpiedo  con  la  leccarda  fotto  piena  di 
butirro  , il  quale  fi  butterà  di  continuo  fopra  , per  farla  con 
quello  umettare  , acciò  redi  bianca,  e fugofa  » Quando  farà  Cot- 
ta fi  fervirà  coverta  tutta  di  panna  di  latte  , o pure  con  Crc« 
ma  di  latte  e gialli  d’uova» 

Dille  Cofte  del  Vitello. 

LE  Code  del  Vitello  tagliate  ad  una  ad  una  , fi  poffon  cuo- 
cere in  umido  con  fapor  di  fcalogne  ; e per  farle  bifo- 
gna  fchiaccarle,  e involtarle  con  un  poco  di  farfa  dentro  , fatta 
dell’  ideffo  Vitello  , e condita  di  fpezie  , prefeiutto  , e cappa- 
rini  . 

Le  Code  bene  ingraffate  di  butirro  , fi  faranno  cuocere  fu 
la  graticola  con  fuoco  lento;  e nel  fervirlc  , fi  guarniranno  con 
infalata  di  crefcione . 

Nettate  da  nervi  le  Code  del  Vitello  , ed  ingraffate  bene 
con  butirro,  fi  metteranno  a cuocere  in  una  tortiera  fopra  ad 

fuoco 
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fuoco  lento  ; quando  faranno  mezze  cotte  , fi  tireranno  indie- 
tro per  farle  freddare  . Freddato  fi  bagnano  nell’  uova  sbat- 
tute , e s’ involtano  nel  parmegiano  e pane  grattato  , fervendo- 
le fritte  in  ftrutto  con'preflemolo  fritto  intorno  . 

Se  ne  fanno  de’ Fri  condo  delle  Cotolette  del  Vitello  , lar-  Fn>  Fricaa- 
dandole  di  piccioli  lardi,  cuocendole  in  brodo  })  e quandoTarans 
cotte,  con  fapor  d’ acetofa.  fotto  fi  ferviranno,,. 

Si  poflbn  marinare  le  Corte  del  Vitello  ,,  e- dopo-  friggerle  tar(u„ 

in  buon  (frutto  ^ Quando  fi  vorranno  fervire  fi  faranno  prima  fi, 
bollire  in  un.  Coli,  ove  flavi  dell’  agro.  di.  limone  e de’  tartufi 
triti . 

Cotte  le  Corte  del  Vitello  con  butirro  r in  una  tortiera  , s’  FaI.(]te  a]ja 

empiranno  d’ un  falpicon  d’animelle  -,  tartufi  , funghi  ,,  e cofe  panna  e 
fimili , e fi  copriranno*  con  una  farfa  di  Vitello  condita  di  fpe-  tirrò. 
zie,  e d’ uova  ; e mollicate  poi  fi  faranno  prender  colore  al  for- 
no. Quando  faran  cotte,  fi  ferviranno  con  falfa  di,  butirro. 

Del  Rognone  della  Lonza  del  Vitello  Q. 

IL  Rognone  intiero  fuor  del  grafie  fi  potrà  cuocere  in  Ragù  Rognone 
ben  condito  d’erbe  , e fpezie  , « poi  fi  fervirà  con»  fapor  di  Vitello 
d’acetofa  fotta..  in  Ragù.. 

Cotto  il  Rognone  in  fettoline  in  cattatola  * con  butirro  , j0  Fricaf- 

cd  erbette  r quando  farà  per  fervirfi  , fi  legherà  con  gialli  d’  uo-  fea. 
va  crudi  , e fugo  d’  agrefta . 

Tutto  conficcato  di  lardelli  il  Rognone  di  Vitello  , ed  un-  Arrorto. 
to  bene  di  butirro,  fi  farà  cuocere  allo  fpiedo  \ e nel  fervirlo 
fi  metterà  con  infàlatina  intorno  . 

Dell’ifteffo  Rognone  cotto  arrorto  9.  fe  ne  può  Formare  un’  fn  Fritta- 
ottima frittata  , tritolandola  con  erbette-  fine  , e mifchiandolo  ta  * 
con  parmegiano  grattato. 

Delle  Orecchie  del  Vitello  ♦. 

LE  Orecchie  del  Vitello  pulite  da  peli  , fi  poflono  cuocere  Orecchie 
lefle  in  acqua,  fale  ed  erbe,  c fervire  poi  con  falfa  di  lette  alla  fal- 
menta , o pure  di  pomidoro.  fa  di  Men- 

Bian-  <a  * 
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Bianchite  le  Orecchie  del  Vitello,  in  acquaie  ripiene  do- 
po di  farfa  d’  uova  , ed  erbette  , fi  metteranno  a cuocere  in 
buon  brodo  chiaro,  condito  d’erbe.j  e quando  fono  per  fervir- 
le , fi  copriranno  con  falfa  di  "butirro  , gialli  d’  uova  , e fugo 
di  limone  . 

Cotte  lelfe  le  Orecchie  dei  Vitello  , e fette  poi  freddare  , 
s*  infarinano , fi  tuffino  nell’  uova  , e nel  pane  e parmegiano 
•grattato  s’ involtino  ; e così  in  ftrutto  fi  friggono  per  fervide 
calde  con  prelTemoIo  inforno . 

Bianchite  le  Orecchie  del  Vitello  in  acqua  , c con  ottima 
farfa  di  carne  dell’ ideilo  Vitello  ripiene,  condita  , con  midol- 
la di  manzo  , erbette  , capparini  , prefciutto  trito  , e fpezie  ; fi 
faran  poi  cuocere  in  ottimo  brodo  ofcuro  -,  e -fervide  con  iapor 
di  funghi . 

Bollite  prima  in  brodo  le  Orecchie  di  Vitello  , e dopo 
infarinate,  dorate , e fritte-,  fi  polfono  ferviti  con  falfa  agro- 
dolce . 

Delti  Piedi  del  Vitello . 

I Piedi  del  Vitello,  netti  da  loro  peli,  fi  cuocono  bòlliti  in 
acqua  , conditi  di  fale  , prelfemolo  , e lardo  * e Ir  fervi- 
no  con  falla  d’ anafi  , la  quale  fi  farà  con  anafi  , un  fpicchio 
d’aglio,  e fpezie,  fciolta  in  aceto  rofato  ^ fi  palferà  per  fetac- 
ciò,  e fi  farà  bollire. 

Si  polfono  ancor  cuocere  i Piedi  del  Vitello  in  umido,  con 
fette  di  lardo,  prefciutto,  ed  erbe  , con  fugo  di  carne  bagna- 
ti . Quando  faran  per  fervidi  , bifogna  coprirli  d’  un  buon  Co- 
li di  prefciutto  , con  capparini  , e tartufi  dentro.  < 

Cotti  lefiì  li  Piedi  del  Vitello  , fi  tagliano  in  pezzi  , e fi 
lafciano  freddare.  Dopo  s’infarinano,  s’indorano  , e fi  friggo- 
no inftrutto;  e con  falfa  Reale  fopra  fi  fervino. 

Cotti  con  buon  brodo  chiaro  li  Piedi  del  Vitello  , fi  pof- 
fono  così  intieri  dilTolTare  , e farli  freddare  fopra  un  panno  . 
Quando  faranno  freddati , fi  ungano  bene  con  butirro  , e gial- 
li d’ uova  {temprati  infieme , dopo  s’involtano  in  mollica  dì  pa- 
ne e parmegiano  grattato,  e così  fopra  la  graticola  , fi  fan  prender 
colore,  e caldi  fi  fervino. 


\ 
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Cotti  lefli  in  acqua  con  fale  , ed  erbe  , fi  fervino  freddi 
con  falfa  verde  all’olio  fatta  di  preffemolo  . 

Si  cuocono  ancora  li  Piedi  del  Vitello  in  ftufa  con  fette 
di  lardo,  foglie  d’alloro,  e fpezie , e quando  faranno  cotti  fe 
ne  levano  le  offa , e vi  fi  fa  nel  fervirli  una  falfa  agro-dolce  , 
comporta  d’aceto,  limone,  fpezie,  zucchero,  polvere  di  mortac- 
cioli , piftacchi  , e capparini  . 

Li  Piedi  del  Vitello  fi  mettono  anche  a cuocere  nel  brodo 
di  foftanza , acciò  li  dia  corpo , e gufto  » 

Delti  Lattar  olì  del  Vitello, 

ILattaroli  del  Vitello  fono  l’onore  de’ conviti,  delizie  de’go- 
lofi  , e conforto  degli  ammalati  . Quelli  fi  poffono  fervire  , cot- 
ti in  brodo  chiaro,  condito  d’  erbe  , e fale  ; e poi  imbanditi 
con  preffemolo,  e fugo  di  limone. 

Bianchiti  in  acqua  li  Lattaroli,  fi  fettano  , s’  infarinano  , 
e Sfriggono;  e con  preffemolo  intorno , o pure  con  falfa  Reale, 
fervonfi  caldi . 

Bianchiti  in  acqua  i Lattaroli,  e netti  dalla  loro  pelle  fi 
poffono  minutamente  lardare  , e con  carta  unta  di  butirro  bene 
involtati  fi  fanno  arroftire  allo  fpiedo  ; o pure  involti  in  foglie 
di  fico  unte  di  ftrutto  fi  faran  cuocere  tra  le  ceneri  calde  , fer- 
viti con  croftini  d’  intorno . 

Cotti  in  buon  brodo  chiaro  li  Lattaroli  , fi  poffono  dopo 
infarinare,  dorare  in  uova  sbattute,  e mollicarli  con  pane  grat- 
tato . Quando  farà  ora  di  tavola  fi  friggeranno  in  ftrutto  , e co- 
sì caldi  con  falvia  fritta  intorno  fi  fervino  . 

Si  poffono  cuocere  in  Ragli  , con  fette  di  lardo  , prefciut- 
to,  ed  erbe;  a quando  faranno  cotti  , fi  fervino  con  buon  Co- 
li di  Vitello,  e fenfo  di  Targone  dentro. 

Bianchiti  i Lattaroli  del  Vitello,  e netti  delle  pellicole  , 
s’involtano  in  pane  e parmegiano  grattato  ; e poi  inviluppati 
in  rete  di  porco,  e di  vitello  , fi  faran  cuocere  allo  fpiedo  . 
Quando  faran  cotti,  fi  cavino  dalla  rete,  e fi  fervino. 

Se  ne  poffono  ancor  fare  dell!  Cartocci  con  li  Lattaroli  del 
Vitello,  facendoli  bianchire  prima  , e poi  tagliarli  a pezzi  , e 
paffarli  con  butirro , erbette  tritate  , conditi  di  fale  , e pepe  ; 
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ed  avendo  fatte  le  cadette  di  carta  , fi  mettano  dentro  , e lì 
coprino  di  pane,  e parmegiano  grattato  , per  farli  prendere  co- 
lore al  forno  ; fervendoli  dopo  con  fugo  di  carne  , e limone  o 
pure  con  Coli  di  pomidoro  . 

E’  ottima  una  fricafiea  di  Lattaroli  di  Vitello  , pattati 
con  butirro , erbette  , e conditi  di  aromi  ; e poi  fervida  le- 
gata con  gialli  d’ uova , e fugo  di  limone. 

Bolliti  come  l’opra  li  Lattaroli  del  Vitello  fi  tagliano  a 
bocconi,  e fi  pattano  in  Cattarola  con  butirro  , ed  erbette  fi- 
ne ; dopo  con  uova  sbattute  , con  parmegiano  grattato  , e con 
fettoline  di  prefciutto  , fe  ne  farà  una  frittata  , da  fervida 
calda  . 

Del  Fegato  del  Vitello . 

IL  Fegato  nel  cuocerlo  bi fogna  con  diligenza  tenerlo  tenero  , 
altamente  indurito  non  vale  . Per  friggerlo  bifogna  pulirlo 
dalla  pelle,  e ridurlo  in  fette  fottili  , le  quali  fi  laveranno  in 
acqua  frefca  più  volte,  dopo  fi  afciugano  con  panno  , s’  infari- 
nano , ed  in  buon  ftrutto  fi  friggono  , fervendole  con  falvia 
fritta  intorno . 

Fritto  il  Fegato  del  Vitello  dell’  ifleffa  manièra  di  fopra  , 
fi  può  condire  alla  Genovefe  , facendoci  una  falfa  agro-dolce  , 
fatta  con  pezzi  dello  fletto  fegato  fritto  petti  , capparini  , pi- 
gnoli , polvere  di  moftacciolo , fpezie  , zucchero  , e con  fugo  di 
limone,  cd  aceto  fciolta.  Condito  il  fegato  con  quetta  falfa  , è 
ottimo  a mangiarli  caldo  , o freddo  per  Entremets  . 

Ridotto  il  Fegato  del  Vitello  in  pezzi , netti  già  dalla  pel- 
le , quelli  metti  in  Cattarola  con  butirro , e cipolline  trite  , tar- 
gone,  e preffemolo  trito  ; fi  faranno  adagiatamente  cuocere  , 
bagnandoli  con  buon  Coli  , condito  di  fpezie  , e fugo  di  li- 
mone . 

Netto  dalla  pelle  il  Fegato  del  Vitello  , e tagliato  in  grof- 
fi  pezzi,  fi  faranno  in  acqua  frefca  bianchire  per  poco  , e do- 
po fi  afciugano  con  panno  . Quando  fon  così  , bifogna  pattarli 
nel  pane,  e parmegiano  grattato,  conditi  di  polvere  di  Temi  fi- 
nocchi  , pepe,  e Tale'  ed  involti  in  rete  di  Vitello  , fi  faranno 
allo  fpiedo  arroftire  , fervendoli  quando  fon  cotti  con  falfa  di 
finocchio . Il  Fe- 
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Il  Fegato  del  Vitello,  netto  dalla  fua  pelle,  e conficcato  tut- 
to di  lardelli,  e chiodi  di  prefciutto  , pafìati  prima  nelli  aro- 
mi  in  polvere,  ed  erbe  trite,  fi  farà  cuocere  nella  gialla  , ove 
flavi  del  lardo,  prefciutto,  alloro  , ed  erbe  fine  . Quando  farà 
cotto  fi  fervirà  con  fapor  di  Targone  per  Entrèes  . 

L’ ifteffo  Fegato  del  Vitello  netto  dalla  pelle  , e micciato 
tutto  al  di  fuori  di  lardelli , fi  fara  cuocere  allo  fpiedo  , ungen- 
dolo fpefio  di  butirro  mentre  cuoce  • e nel  fervido  , fi  met- 
teranno intorno  al  piatto  delli  cetriuoli  tagliati  a filetti  , con- 
diti d’olio,  ed  aceto. 

Bianchito  in  brodo  il  Fegato  del  Vitello  , e pefio  bene  in 
mortajo , con  midolla  di  Manzo  , e pane  bagnato  in  latte  , fi 
condirà  di  fpezie  , panna  di  latte  , cedro  poitogallo  candi- 
to, pafferina,  piftacchi  , ed  un  poco  di  zucchero  . Effendo  il 
tutro  ben  maneggiato  , fi  legherà  con  gialli  d’  uova  crudi  , e 
qualche  chiara  ancora  , e fi  metterà  in  una  Caffarola  unta  di 
butirro  e pane  grattato,  facendolo  cuocere  nel  forno. 

Tagliato  a filetti  il  Fegato  del  Vitello  , fi  farà  cuocere  in 
Caffarola  con  butirro , erbe  fine  , e brodo  chiaro  ; quando  fa- 
rà per  fervido  , fi  metterà  un  legamento  di  gialli  d’ uova  , par- 
megiano  grattato,  e fugo  di  limone. 

Pulito  il  Fegato  del  Vitello  , e fattoci  una  buca  per  lun- 
go , la  quale  fi  riempirà  con  una  fàrfa  compofta  dell’  ifteffo  Fe- 
gato pefio , midolla  di  manzo  , rognonata  di  Vitello  , prefciut- 
to trito , parmegiano  grattato  , uova  ben  sbattute  , e fpezié  . 
Con  quefto  ripieno  fi  metterà  a cuocere  in  Caffarola  involto  nel- 
le fette  di  lardo , con  fuoco  fotto  e fopra  , e quando  farà  all* 
ordine,  fi  fervirà  con  fapor  di  Tartufi  al  butirro. 

Se  ne  poffon  fare  delle  Salcicce  col  Fegato  del  Vitello,  tri- 
tolandolo ben  fino , unitamente  con  lardo  di  porco  , ed  un  fen- 
fo  d’aglio,  corteccia  di  portogallo,  e poi  condirlo  con  ogni  for- 
ta  di  fpezie  , ed  empirne  le  budella  d’  Agnello  alla  lunghezza  , 
che  piacerà . Si  pofiono  fervire  arroftite  , ed  ancora  in  umido 
con  fapor  di  Malvafìa  . 

Fattone  dal  Fegato  del  Vitello  fettoline  ben  fottili , fi  met- 
teranno in  adobbo  nel  latte  per  qualche  tempo;  poi  levate  , ed 
involtate  in  polvere  di  pane  di  fpagna , fi  faran  frigere  in  ftrut- 
to , c con  falfa  Reale  fi  ferviranno. 

Dell*  ifteffo  Fegato  del  Vitello  fe  ne  poffon  fare  delle  Sup- 
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prefe , facendolo  bianchire  in  brodo;  e poi  con  midolla  di  Man- 
zo peftarlo,  e condirlo  di  fpezie  , mollica  di  pane  bagnata  in 
latte  , ed  uova . Dopo  formarne  le  Supprefe  alla  lunghezza  d’  un 
dito , panarle  , e frigerle  . 

Del  Somaro  Lattante  » 

• 

D*tl  Somaro  Lattante  fe  ne  fa  ufo  oggi  dì  nelle  Menfe  de 
Grandi,  particolarmente  dagli  amatori  dell’  Oltramontani 
Lidi  . Ha  bifogno  queft’  Animale  di  molta  cura  nell’  ingranar- 
lo ; ma  divenuto  graffo  l’è  anche  bianco,  e tenero  , onde  fe  ne 
poffono  fare  le  fìeffifììtne  Vivande,  che  fi  fon  deferi tte  parlando 
del  Vitello  Lattante. 

" CAPITOLO  IL 

Del  Bue , o Man%o . 

LA  carne  di  Bue  era  prefio  gli  antichi  in  gran  filma  , e 
1’  ufavano  i Perfonaggi  più  nobili  nelle  magnifiche  Menfe  ; 
ma  agli  Uomini  d’  oggidì  fembra  loro  bafl&zza  il  ve» 
dere  fu  la  Menfa  vivande  compofle  della  carne  di  Bue  , 
e foltanto  fe  ne  fervono  per  il  leflo  , e per  far  bro- 
do ; quandoché  fe  ne  poflon  fare  dalle  variate  e gufìofe  Vi- 
vande, delle  quali  ne  deferiverò  alcune. 

Bue  Iefib  II  Petto  , e Culatta  del  Bue  fono  ottimi  a cuocerli  ledi  , 

ben  conditi  d’erbe,  cipolle  , e fale  ; fervirli  con  verdura  d in- 
torno, o pure  con  delle  falfe  fpiritofe  , e piccanti  . 

Alla  Rea-  Si  prenda  una  Culatta  di  Bue , e fi  ftecchi  con  prefeiutto  » 
ie^  per  En-  e lardo  , ben  conditi  di  fpezie  diverfe  , e di  erbette  trite  , fa- 
tre<?s  * cendo  entrare  i lardelli  acciò  diano  gulìo  ; dopo  fi  metta  in  Caf- 

farola  per  farla  marinare  con  cipolle  , preffemolo , bafilico  , ti- 
mo, agrefta  , pezzi  di  limone,  ed  un  poco  di  brodo  . Quando 
farà  così  fatta,  fi  metta  dentro  d’ una  Marmitta  , ma  involtata 
prima  con  lardo  in  una  falvietta  , e fi  faccia  adagiatamente 
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cuocere,  ( mettendo  un  tondino  al  fondo  della  marmitta  acciò  non 
bruci  la  falvietta  ) con  acqua,  un  pezzo  di  prefciutto , un  pezzo 
di  panzetta  di  porco  , e per  condirla  vili  metta  del  vino  bianco, 
agreffa , zenzaro,  cannella,  pepe  lungo  , fette  di  limone  , no- 
ce mofcata  , cipolla,  preffemolo  , alloro  , bafillico  , coriandri  , 
ani  fi  , e fale.  Tutte  quefie  cofe  effóndo  nella  Marmitta  , fi  co- 
prirà , e fi  lafcerà  nutrire  il  pezzo  di  Culatta  nelle  braci 
dolcemente  ; ed  efiendo  cotta  , fi  lafcierà  freddare  nel  fuo  graf- 
fo . Dopo  fi  faccia  un  buon  Coli  di  Vitello  , nel  quale  fi 
metterà  il  pezzo  di  Culatta  , e fe  le  farà  prender  corpo  fo- 
pra  le  braci  , e cosi  fi  fervirà,  o pure  fredda  con  fugo  di  limone. 

Bollita  dell’ ifteffa  maniera  come  fopra  la  Culatta  di  Bue  , 
fi  potrà  fervire  rifredda  intiera  , o pure  in  fette  , con  ver- 
dura intorno  o falfa  all’olio. 

Un  pezzo  groflo  di  Cofcia  di  Bue  fi  cuoce  in  fiufa  , tutto 
lardato  prima  di  grofli  lardoni  , ben  aromatizati  , e condito 
con  fette  di  lardo,  prefciutto,  aromi  , erbe  , ed  un  bicchiere 
di  lpirito  di  vino  'y  e quando  farà  cotto , fi  fervirà  con  fapor  di 
Tartufi  al  vino . 

Un’  altro  pezzo  di  Carne  magra  di  Bue  tagliato  a fette 
ben  fiottili , fi  fchiacciaranno , e vi  fi  metterà  dentro  un  pieno 
fatto  con  carne  di  vitella,  midolla  , graffò  di  porco  , prefciut- 
to , funghi,  tartufi,  ed  erbe  ; tutto  ben  tritolato  , fi  condirà 
di  fpezie , e di  gialli  d’ uova  crudi  . Ripiene  dunque  le  fette  , 
fi  rotolaranno  ben  ftrette,  e fi  metteranno  a cuocere  alle  braci, 
con  il  folito  graffo,  erbe,  e fpezie  ; e quando  faran  cotte  , fi 
fgraflaranno  , e nel  fervide  con  Coli  di  Vitello  fopra  , dividen- 
dole in  due  parti,  ma  la  parte  del  pieno  voltata  in  sò  . 

Della  Carne  macra  del  Bue  fe  ne  fanno  de’  Piccatigli  , 
delle  Coppiette  f delli  Paftuni  ripieni  ,,  ed  altre  cofe  conforme 
a quelle  del  Vitello. 

Le  Coffe  di  Bue  fi  mettono  allo  fpiedo  , facendole  prima 
marinare,  con  fugo  di  limone,  fale,  pepe,  timo,  origano  , ed 
un  filetto  d’olio,  e cosi  lentamente  farle  cuocere;  e quando  fa- 
ran fatte  fi  metteranno  in  un  buon  fugo  condito  di  tartufi  , e 
funghi  all'olio. 

t Le  dette  Coffe  di  Bue  tagliate  ad  una  ad  una  ; fi  faran 
marinate  come,  fopra,  e poi  unte  bene  di  lardo,  ed  aglio  , fi 
metteranno  a cuocere  fu  la  graticola  , fervendole  quando  fon 
fatte  con  fugo  di  limone..  Ta- 
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Tagliate  come  l'opra  le  Corte  di  Bue,  e fchiacciate  bene  ; 
fi  poflono  marinare , e riempire  di  lardo , e d’  ogni  Torta  d’  er- 
be aromatiche  , con  un  i'enfo  d’  aglio  ; poi  involtarle  bene  , ac. 
ciò  fi  poflono  cuocere  allo  fpiedo  , ingranati  al  di  fuori  con  bu. 
tirro  mentre  cuocono  . Quando  faranno  fatte  fi  metteranno  in 
Tavola  con  del  Crefcione  intorno . 

Il  Filetto  di  Bue , tutto  lardato  , e marinato  con  limo- 
ne,  fale,  pepe,  timo,  e cipollette  , fi  metterà  a cuocere  allo 
fpiedo,  con  carta  unta  di  (frutto;  e quando  farà  fatto  fi  fervirà 
caldo  con  falfa  di  fcalogne  . 

L’ irtefio  Filettò  fi  potrà  cuocere  alla  brace  , ben  condito 
d’erbe,  e fpezie,  ed  un  bicchier  di  vino  bianco  . Quando’ farà 
cotto  , fi  fervirà  con  falla  di  capparini . 

Si  ferve  il  Filetto  di  Bue  adobbato  in  altro  modo,  cioè 
con  origano,  fpi echi  d’aglio,  peparoli  di  fpagna  , fale  , fior  di 
finocchi  e coriandri  , il  tutto  ben  pefto  , e bagnato  con  aceto 
di  odore  fi  lafcerà  così  per  lo  fpazio  di  ore  , dopo  fi  farà  ar- 
roftire  involtato  in  fette  di  lardo  , e carta  unta  di  rtrutto  ; e 
quando  farà  cotto  fi  fervirà  caldo. 

Il  Lacerto  del  Bue  eflendo  ben  pulito  da  offa  e nervi  , fi 
fleccherà  tutto  di  cannella  , garofani , lardelli  , e prefeiutto  ; do- 
po fi  metterà  in  ftufa  a cuocere  , con  fette  di  lardo , e prefeiutto, 
condito  di  cipolle  ed  erbette,  e bagnato-,  quando  farà  afeiugato 
con  vin  generofo  . Eflendo  cotto  fi  potrà  fervire  con  falfa  di 
Targone  . 

Il  fuddetto  Lacerto  cotto  bollito  con  acqua  , vino  bianco  , 
alloro  , limon  verde  , pepe  fchiacciato , coriandri  , e fior  di  fi- 
nocchio;  fi  fervirà  in  freddo  con  fapor  di  menta  all’olio. 

Della  Zinna  di  Vacca , 

V 

LA  Zinna  di  Vacca  per  farne  variate  vivande  fi  deve  prima 
cuocere  in  acqua,  condita  d’erbe  e fale  , e poi  farne  quel 
che  piacerà.  Così  bollita,  fi  potrà  fervire  calda  con  verdura  in- 
torno , o pure  con  fapor  di  preffemolo  , pomidoro  , prefeiutto  , 
o pur  capparini,  che  fempre  riufeirà  di  gufto. 

Dopo  bollita  la  Zinna  di  Vacca  , fi  farà  freddare  per  ta- 
gliarla a fette,  le  quali  infarinate  , e dorate  , fi  paflano  nel 

pane 
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pane  e parmegiano  grattato , e poi  in  butirro  , o brutto  fi  frig. 
gano , fervendole  con  preflemolo  , o l'aivia  fritta  intorno. 

Tagliata  la  Zinna  di  Vacca  in  bocconi  dopo  bollita  , fi 
frigeranno  in  ftrutto,  ( fenza  punto  di  pane,  o parmegiano  ) e 
dopo  in  falfa  Reale  fi  fanno  prender  gufto  , e fi  ferviranno,  cal- 
di , o pure  freddi . 

Si  può  tagliare  la  Zinna  di  Vacca  a filetti  , li  quali  paf- 
fati  in  Gaffarola  con  butirro  , aromi  , erbette  trite  , e brodo 
chiaro  fe  ne  formerà  una  fricafiea  legata  con  gialli  d’  uova  , e 
fugo  di  limone  . 

La  Zinna  di  Vacca  dopo  bollita  , fi  può  tutta  al  di  den- 
tro lardare  , con  lardelli  aromatizati  , e poi  fatta  cuocere  ed 
incorporare  con  buon  fugo  di  carne,  fervire  , con  fapor  di  pre- 
fciutto , e tartufi  • o pure  funghi  , e fugo  di  limone  . 

Micciata  minutamente  al  difuori  la  Zinna  di  Vacca  con 
fini  lardelli,  ed  involtata  in  rete  di  Vitello,  fi  fara  cuocere  al- 
lo fpiedo  • e quando  farà  cotta  fi  fervirà  con  fugo  d’agrefia. 

Dopo  bollita  la  Zinna  di  Vacca  in  acqua,  e nettata  dalle 
pellicole  , fi  farà  bollire  di  nuovo  in  latte  condita  bene  di 
(lecchi  di  cannella  j e quando  avrà  prefo  gufio  , e corpo  , allo, 
ra  fi  caverà  fuori , fi  afciucherà  con  panno  , e fi  fervirà  fred- 
da con  crema  di  pifiacchi . 

Bollita  la  Zinna  in  acqua  e malvada  , ben  condita  di  fpe- 
zie  fchiacciate  • dopo  che  farà  cotta  , fi  pulirà  ben  bene  , e fi 
fervirà  fredda  con  falfa  di  pignoli  all*  olio . 

Quando  farà  ben  cotta  la  Zinna  di  Vacca  in  acqua,  fi  ta* 
gìierà  a fette, e fi  faranno  freddare  • dopo  fi  ungeranno  con  bu- 
tirro, c gialli  d’uova  crudi  , e fi  pafferanno  nel  parmegiano 
e pane  grattato,  condito  di  fale,  e pepe.  Cosi  fatte  , fi  faran- 
no abruftolire  adagiatamente  fu  la  graticola  , e fi  ferviranno 
con  fritelle  di  fior  di  fambuco . 

Della  Lìngua  di  Bue . 

LA  Lingua  di  Bue  fi  può  preparare  come  quella  del  Vitel- 
lo, ma  fe  ne  poffono  ancor  fare  delle  vivande  diverfe  . Si 
prenda  dunque  una  Lingua  di  Bue,  fi  netti  , e fe  ne  tagli  la 
gola,  dopo  s’infilzi  tutta  di  lardelli  aromatizati  , e fi  metta  a 
cuocere  dentro  d’una  Calfarola  con  fette  di  lardo  e prefciutro 
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erbe  aromatiche;  e foglie  d’alloro;  e ficcome  va  cuocendo,  co- 
si fi  vada  mettendo  del  vin  bianco,  e brodo  di  carne  . Quando 
l’ara  cotta  fi  potrà  fervire  con  buon  Coli  di  funghi  paffati  con 
un  fenfo  d’ aglio  . 

La  Lingua  di  Bue  fi  può  cuocere  in  adobbo,  facendola  bol- 
lire con  acqua  , vino  bianco  , limon  verde  , foglie  d’  alloro  , 
anifi  , coriandri,  pepe  lungo,  cannella  ammaccata,  e fale;  cotta 
fi  può  fervire  fredda  unta  di  butirro,  e guarnita  d’erbe. 

Fatta  una  buca  per  lungo  alla  Lingua  di  Bue,  fi  può  riem- 
pire con  una  farfa  di  Vitello,  capparini , pignoli  , fette  di  tar- 
tufi, prugnoietti,  ed  erbe  trite;  con  quella  ripiena  fi  farà  cuo- 
cere in  fiufa  adagiatamele  con  il  foliro  graffo , ed  erbe . Quan- 
do farà  per  fervida  , fi  coprirà  d’  una  l'alfa  di  cipolline  paffate 
al  butirro,  e fpezie. 

E ottima  la  Lingua  di  Bue  fervita  leffa  con  erbe  e fellari 
cotti  in  brodo,  e poi  coverti  con  fapor  di  butirro. 

Si  può  cuocere  la  Lingua  di  Bue  arrollo  , ma  prima  bifo- 
gna  lardarla  bene  , e farle  dare  mezza  cottura  alle  braci  con 
fette  di  lardo;  dopo  infilzarla  allo  fpiedo  , e farla  finir  di  cuo- 
cere, ungendola  fpeffo  di  butirro, e prima  di  fervida  farle  una 
crolla  con  pane  e parmegiano  grattato. 

La  Lingua  di  Bue  fi  può  falare  , e affumare  , come 
quelle  di  Porco  ; e volendole  fervire , fi  metteranno  prima  nell’ 
acqua  frefca  per  qualche  giorno  , e poi  fi  faran  cuocere  , o in 
vino  bianco  £er  farle  fervir  fredde , o pure  in  brodo  , con  pot- 
fcaggio  di  cavoli  intorno. 
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c A P i i o il  o tit. 

Del  Capretto  Lattante  • 

IL  Capretto  lattante  è al  par  del  Vitello  per  gufto  e nutrì. 

mento  , e perciò  fe  ne  può  far  ufo  nelle  tavole  de’  Grandi  . 
La  Ragione  principia  dall’Autunno,  per  tutto  1’  Inverno  . Per 
cuocerlo,  fi  può  fervire  intiero,  facendolo  arrofto  , minutamen- 
te lardato,  o pure  inviluppato  in  rete  di  vitello  , e quando 
farà  cotto,  fi  guarnirà  con  frittelle  di  rofmarino. 

Si  può  fare  dell!  quarti  d’  avanti  del  Capretto  una  fricaf- 
fea,  tagliati  in  pezzi  , paflati  con  butirro  ed  erbe  trite  , e poi 
nel  fervirli  legati  con  gialli  d’  uova  ftemperati  con  brodo  , e 
fugo  di  limone. 

Si  fa  ancora  altra  fricaflea  delli  quarti  d’  avanti  del  Ca- 
pretto , tagliandoli  in  pezzi , e fatti  cuocere  in  buon  fugo  di 
carne,  con  erbette,  e fpezie;  e nel  fervirla  con  un  ottimo  le- 
gamento ofcuro  di  funghi , e tartufi  triti . 

I quarti  di  dietro  del  Capretto  fi  fanno  arrofto  tutti  pieni 
di  lardelli  aromatizzati,  ed  inviluppati  in  fette  di  lardo  e carta; 
fervendoli  con  fapor  di  rofmarino . 

Steccate  di  lardelli  , e foglie  di  rofmarino  le  cofcette  di 
Capretto,  fi  faran  cuocere  in  ftufa  con  butirro  ed  aromi  ; e fi 
Serviranno  con  fapor  di  pomidoro. 

Afrodite  le  cofcie  del  Capretto , come  fi  è detto,  fi  metta- 
no nel  piatto  a ftufare  con  ragù  fopra  di  fungili  , fette  di  tar- 
tufi, e grani  d’agrefta,  pafTati  con  butirro,  ed  un  fenfo  d’aglio, 
condito  di  pepe,  e Tale, 

Il  Capretto  di  latte  fi  può  pelare  con  acqua  calda  fenza 
fcorticarlo  , e da  una  buca  , che  fe  li  farà  nel  fianco  fi  cave- 
ranno  le  interiora,  le  quali  ben  polite,  fi  taglieranno  in  pezzet- 
ti ; e mefcolati  con  prefciutto  trito  , foglie  di  falvia  , rofmari- 
no , preffemolo , menta  , e timo , fi  pafleranno  in  caflarola  con 
butirro,  un  fenfo  cT  aglio  ed  aromi  • Quando  quello  ragù  farà 
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ben  Cagionato,  fe  n empirà  il  detto  Capretta  per  la  buca  \ la 
quale  fi  cucirà  , e s*  involterà  in  rete  di  Vitello  , facendolo 
intiero  arroftire  allo  fpiedo.  Cosi  far*  — a mangiarli  cal- 
do, o freddo  eoa-  f’et — it--— ^ » 

La  Tetta  del  Capretto  netta  da  peli,  fi  pub  diffoffare  , c 
riempire  con  ottima  farfa  di  Vitello,  animelle  , erbette  trite  , 
prefeiutto,  tartufi  in  fette,,  prugnoli,,  gialli  d’ uova  , e fpezie  . 
Ripiena,  fi  farà  cuocere  in  ftufa  coverta  di  fette  di  lardo , e fet- 
te di  carne  » erbe  folite , e fpezie . Si  fervirà  con  falfa  di  cipol- 
line , o fcalogne  * 

Dilfolfata  e netta  la  Teda  di  Capretto  , fi  può  riempire 
con  altra  farfa,,  comporta  di  parmegiano  grattato,  e pane  , erbe 
aromatiche  trite,  pafferina,  pignoli  , uova  sbattute  , e fpezie  ; 
e cosi  poi  fi  metterà  a cuocere  in  brodo  chiaro.  Si  fervirà  con 
falla  di  butirro,  gialli  d’ uova , ed  agrerta. 

La  Tetta  di  Capretto  netta  da  peli,  fi  taglierà  in  due  par- 
ti, e fi  farà  cuocere  in  acqua  con  Tale , ed  erbe  . Quando  farà 
cotta  fi  farà  freddare  , cavandone  le  otta  con  diligenza  ; dopo 
s’ infarinano  ad  una  ad  una  le  parti  , sy  indorino  in  uova , e fi 
pallino  nel  pane , e parmegiano  grattato  ; in  ottimo  ftrutto  fi 
friggono  , fervendole  con  falvia , o rofmarino  fritto  intorno  , o 
preffemolo. 

Sì  può  la  Tetta  di  Capretto  friggere  con  la  femplice  do- 
ratura d’  uova , e poi  fatta  Ragionare  in  falfa  di  cedro  , e fugo 
di  limone , da  fervirfi  calda  , o pur  fredda . 

Si  può  fervire  la  Tetta  di  Capretto  adobbata  , la  quale 
fi  diffofferà  , e fi  riempirà  di  prefeiutto  tagliato  a filetti  9 
petti  di  pollanca  a filetti  , capparini  , pignoli  , piftacchi  , 
preffemolo  , e fpezie  ; legando  il  tutto  con  uova  sbattute  ; 
dopo  cucita  bene  la  Tetta  , fi  metterà  a bollire  in  acqua  , con 
vino  bianco  , alloro , coriandri  , pepe  lungo  , (lecchi  di  can- 
nella, e fale.  Si  fervirà  fredda  con  fapor  di  piftacchi  , o con 
erba  intorno. 

Dell’  Interiora  del  Capretto  fe  ne  fanno  delle  Saporiglie  9 
con  tagliarle  in  pezzetti , e pattarle  con  butirro  , prefeiutto  tri- 
to , fale , pepe  lungo , erbette  aromatiche  trite  , e quando  fa- 
ran  cotte  , fi  legheranno  con  ottimo  Coli  di  prefeiutto  . 

Si  può  far  altra  Saporiglia  con  1*  Interiora  del  Capretto  i 
dopo  che  fon  tagliate,  e pattate  con  butirro,  ed  erbe  , fi  faran 
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cuocere  con  brodo  bianco,  Tale,  e pepe,  e dopo  fe  le  fari  un 
legamento  con  gialli  d’  uova  , e fugo  d’ agrefta  • 

Sono  ancor  di  grato  gufto  le  Animelle  del  Capretto  lat- 
tante, e fe  ne  fanno  le  vivande  piò  delicate  * ma  perchè  an- 
cor quelle  fono  fimili  alli  Lattaroli  del  Vitello  > perciò  fo  am- 
mano a defcrivere  tutte  le  maniere  di  prepararle  , e condirle  , 
potendofi  fervire  di  quelle  ifieffe  » Quelle  fon  ottime  dentro  a 
qualunque  pieno,  ed  in  qualunque  vivanda  , che  fi  può  far  di 
graffo . 

Se  ne  fanno  ancora  degli  arroilì  alf  Imperiale  ; con  farle 
bianchire  in  acqua,  poi  paffarle  in  caffarola  con  butirro  , er- 
bette trite , prefciutto  trito , fale , pepe  , ed  un  pò  di  fior  di 
farina  per  legarle  » Dopo  così  fugofe  fi  mettano  nella  rete  dell’ 
ifieffo  Capretto  involtate  ad  ufo  di  fegatelli  , fi  faran  finir  di 
cuocere  allo  fpiedo , o fu  la  graticoli,  fervendole  con  croftini  di 
pane  fritti  intorno» 

Sono  ancora  piacevoli  le  dette  animelle  , quando  bìan- 
chite , e paffate  come  fopra , s’ infilzeranno  nelli  ftecchetti  • e fi 
friggeranno  in  ftrutto,  o fi  faranno  arroflire  alla  graticola. 

Il  Fegato  del  Capretto  tagliato  in  pezzi  , e bianchito  in 
latte , poi  involto  in  rete  di  Capretto  o Vitello  fi  fa  finir  di 
cuocere  allo  fpiedo,  fervendolo  con  falfa  Reale  folto. 

Senza  che  io  ne  deferiva  tutte  le  maniere  di  condire  det- 
to Fegato  del  Capretto,  fi  potrà  fervire  chi  ha  piacere  di  man- 
giarlo, di  quelle  accennate  del  Fegato  del  Vitello. 

Dell*  Agnello . 

S Ebbene  1*  Agnello  fa  di  poco  ufo  nelle  Tavole  de'  Grandi  9 
pure  volendolo  fervire,  la  fua  Ragion’ è nella  Primavera  , e 
per  cuocerlo  fono  ottimi  li  condimenti  , che  fi  danno  al  Ca- 
pretto. La  cofa  che  pii*  viene  Rimata  dell'  Agnello,  fono  i Cra« 
nelli,  li  quali  in  qualunque  modo,  che  fi  facciano,  fempre  fon 
piacevoli.  Quefii  fon’  ottimi  a farli  fritti  , arrofto  , in  umi. 
«lo,  in  Pafiicci , in  Tetta  , ed  in  tante  altre  maniere  , come 
fi  fanno  i lattaroli  del  Vitello. 
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Del  Caftrato- - 

IL  Cabrato  è un  Animale  , del  quale  fi  poflon  fare  Vivàn» 
de  di  buon  gufto  e nutrimento  , in  particolare  nel  me- 
fe  di  Marzo,  Aprile,  e Maggio  , eflendo  allora  la  fua  Cagio- 
ne . Le  vivande  , che  s!  imbandifcono  nelle  Menfe  , faranno 
quell’iftefle  del  Vitello,  a differenza  folo  , che  il  Cabrato  ha 
bifogno  di  più  cottura  , e d’  altro  condimento  , per  eflere 
più  duro  , e di  gufto  diverfo  . Ne  accennerò  alcune  più  parti- 
colari . 

Si  prenda  tutta  la  groppa  d’  un  Craftato  tenero  , è s’  infil- 
zi tutto  di  chiodi  di  prefciutto,  conditi  di  preflemolo , cipollet- 
te trite,  e pepe  bianco,' dopo  s'involti  bene  con  fette  di  lar- 
do , e carta  unta  di  (frutto,  e fi  farà  cuocere  allo  fpiedo.  Quan- 
do farà  cotta,  fi  leverà  la  carta,  e fi  panerà  per  farle  una  bel- 
la crofta  intorno*  fervendola  con  ragù  di  prugnoli  fotto . 

Si  prenda  una  Golatta  di  Craftrato  , fi  riempia  di  (lecchi 
di  cannella  , di  chiodi  di  carofani  , lardelli  e prefciutro  aro- 
matizati , e fi  metta  a cuocere  alle  braci  con  butirro  , ed  er- 
be, bagnandola  con  buon  brodo.  Quando  farà  cotta  fi  cavi  dal- 
la caflarola , e fi  unga  tutta  di  butirra  , facendole  una  crofta 
di  pane  grattato  per  farle  prender  colore  al  forno  , fervendola 
con  preflemolo  fritto  intorno,  e fugo  di  limone  fopra. 

La  Cofcia  di  Caftrato  tagliata  a fette  fi  pafferà  con  bu- 
tirro, cipollette,  erbette  , ed  aromi  , bagnandola  con  ottimo 
fugo  di  carne  ; e cotta  , fi  legherà  con  falfa  di  capparini  , e 
fugo  di  limone  nel  fervirla  . 

La  Cofcia  col  Filetto  di  Craftato  fi  bucherà  tutta  , e 11 
riempirà  di  preflemolo,  e maggiorana  , mettendola  per  poco  a 
marinare  con  fugo  di  limone  , fale  , pepe  , ed  olio  ; dopo  fi 
metterà  a cuocere  allo  fpiedo  bagnandola  con  olio  , e fugo  di 
limone;  e fi  fervirà  con  una  crofta  fopra  di  pane  , e prefiemo- 
lo  fritto  intorno.  li 
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Il  Petto  del  Cabrato  ripieno  d’  un  pafiume  fatto  con  lar- 
do , erbe  aromatiche  , capparini  , e cipollette  , tutto  trito  e 
legato  con  parmegiano , aromi  , ed  uova  ; fi  farà  cuocere  in 
brodo,  e fi  fervirà  caldo  con  eroda  fopra  , fatta  con  gialli  d’uo- 
va , parmegiano  , butirro  , e cannella  in  polvere  , facendolo 
prender  colore  al  forno  . 

Cotto  il  petto  del  Caftrato  in  ottimo  brodo,  condito  d’er- 
be , cipolle,  e fette  di  lardo,  fi  afeiughi  con  un  panno  ; do- 
po fi  metta  dentro  della  palletta,  fatta  con  fior  di  farina  , lie- 
vito, vino  bianco,  acqua,  e pepe  bianco,  e fi  frigga  in  ftrut- 
to  ; fervendolo  caldo  , con  frittelle  intorno  di  fior  di  rofmarino 
o falvia  , 

Dopo  che  una  Culatta  di  Caftrato  farà  cotta  in  buon  bro- 
do chiaro  con  fette  di  Vitello  , fette  di  lardo  , prefeiutto  , er- 
be, ed  aromi*  fi  caverà,  fi  panerà,  e fi  farà  grigliare  , ferven- 
dola calda  con  falfa  romolata  , fatta  d*  acciughe  , preffemolo  , 
pepe,  butirro,  ed  olio-,  con  un  fenfo  d’aglio. 

Si  può  cuocere  ancora  la  Culatta  di  Caftrato  fìeccata  tutta 
di  prefeiutto,  cannella  , e garofani  , bollita  in  acqua  , vino 
bianco,  alloro,  limone,  coriandri , pepe,  e fale  ; quando  farà 
cotta  fi  fervirà  fredda  con  falfa  di  preffemolo  , maggiorana  , e 
acciughe*  tutto  pefto,  e fciolto  eoa  fugo  di  limone,  aceto  , ed, 
olio . 

Le.  Goftolette  del  Caftrato  tagliate  ad  una  ad  una  , fi  ri- 
ducano in  forma  di  pera,  dopo  fi  paffino  con  butirro,  con  fpe- 
zie  ed  erbe  tritolate,  indi  fi  panino,  e fu  friggano  in  butirro  , 
tenendole  calde  , per  fervide  con  una  falfa  fotto  di  tartufi  , li- 
gati  con  ottimo  Coli  di  prefeiutto»  1 

Dopo  che  il  Petto  del  Caftrato  farà  ripieno  di  farfa  di  Vi- 
tello, uova,  erbe,  aromi,  e parmegiano  grattato  * fi  farà  cuo- 
cere  in  brodo  con  erbe,  e cipolle*  e fi  fervirà  con  faìfa  di  bu- 
tirro, e fugo  di  limone. 

Quando  il  Petto  del  Caftrato  farà  come  fopra  farftto  e 
cotto  , fi  farà  freddare  per  tagliarlo  a fette  , le  quali  infarina- 
te , e fritte,  fi  ferviranno  con  falfa  fopra  alla  Reale. 

Nette  che  faranno  le  Lingue  di  Caftrato  fi  faran  cuocere, 
in  brodo  chiaro  con  fale  , ed  etbette  * dopo  fi  metteranno  a 
marinare  dentro  d’  una  caffarola  con  fugo  di  limone  r olio  , er- 
bette trite  , un  fenfo  d’ aglio , fale , e pepe  , Quando  faranno 
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fiate  così  un  pezzo , fi  cavino  dal  marinato  , fi  afciughino  eòa 
un  panno , e s’ involtino  ad  una  ad  una  con  barde  di  lardo  , e 
carta  bianca  , facendole  cuocere  alla  graticola  , e fervirle  con 
falvia  fritta  . 

Cotte  che  faranno  le  Lingue  di  Cafirato  , o Agnello  , fi 
taglino  a filetti  grofii  , e fi  pallino  con  butirro  , erbe  trite  , 
e fpezie . Si  faccia  una  farfa  d’  uova  dure  ben  pelle  , e condi- 
te di  parmegiano , gialli  d*  uova  crudi  , e fpezie , e con  que- 
lla s!  involtino  i filetti  fuddetti  ad  uno  ad  uno  in  forma  di 
cannelloni  ; i quali  fi  pallino  nella  mollica  di  pane  grattato  , e 
fi  friggano  in  ftrutto,  fervendoli  caldi  con  preflemolo  fritto. 

Dopo  Cotte  le  Lingue  di  Cafirato  in  una  buona  brefa 
con  fette  dì  lardo  , fette  di  carne  di  Manzo  , cipolle  , erbe  , 
e fpezie,  fi  faran  freddare  , e poi  s’  infarinino  , fi  dorino  in 
uova  sbatture,  e fi  friggono  in  ftrutto;  per  fervirle  fi  metteran- 
no in  una  faifa  con  butirro , agrefia  , e fpezie , 

Un  Filetto  di  Cafirato  ben  ingraflato  con  butirro  , condi- 
to di  fale,  lardato  bene,  ed  involto  in  carta  , fi  farà  cuocere 
arroflo  a fuoco  di  riverbero  ; e quando  fi  averà  da  fervire  fe  le 
farà  una  faifa  di  tmtirro , gialli  d’uova,  e latte,  la  quale  fi  fa- 
rà addenfare  in  una  caflarola  fopr*  al  fuoco  , e fi  fervirà  fo« 
pra  il  Filetto  fudettOn, 


CAPITOLO  V. 

Del  Poyco  . 

BEnchè  il  Porco  fia  Animale  immondo  , ha  però  la  fua  car- 
ne faporitiflima  , cd  è piti  guflofa  di  qualfivoglia  altra 
carne;  anzi  par  che  fenza  quella  , tutte  le  altre  abbiano  dell* 
infipito  , e perciò  fe  ne  fa  ufo  molto  , non  folo  nelle  Cuci- 
ne de’ Grandi,  ma  ancora  di  mediocre  condizione  ; e quando 
quella  mancafie  , mancherebbe  1*  efca  più  dilettevole  de’  noflri 
palati . E ficcome  innumerabili  fono  i diverfi  fapori  della  carne 
porcina,  così  infiniti  fono  le  maniere  di  cuocerla  , e condirla  . 

Io  pe« 
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Io  però  Capendo  la  cognizione  grande  , che  fé  ne  ha  di  quedo 
Animale,  procurerò  di  parlar  folo  delle  vivande  più  gudofe , che 
fi  poflnn  fare  . La  Ragione  del  Porco  e nell’  Inverno  , e tanta 
piu  riefce  di  gufto,  quanto  fa  piu  freddo. 

Del  Forchetto  dì  fott/. 


CElio  Apicio  infegna  , che  cotto  il  Porco  di  latte  letto 
in  brodo,  fi  condifca  di  erbe,  e fiale  e nel  fervido  vi 
fi  ponghi  fopi  a un  fapore , da  yret  Marco  gotwfu  , detto 

Apiciano,  il  quale  fi  farà  con  pepe  lungo,  coriandro  , menta  , 
e ruta  ; pedi  bene , fi  fcioglieranno  con  mele  , butirro  e vino 
bianco;  e farà  ottima  vivanda- 
li Porchetto  di  latte  è ottimo  a cuocerfi  arroftito  , il  qua- 
le nel  girar  che  farà  fi  ungerà  con  olio  acqua  , e di  fale  condito,, 
e prima  di  fervirlo  fe  le  farà  una  crolla  con  pane  grattato  , e 
polvere  di  femi  di  finocchi  - 

Si  può  ancora  il  Porchetto  metterli  allo  fpiedo  ripieno 
delle  fue  interiora  , prima  tagliate  a pezzetti  e pafTati  con 
butirro  , prefciutto  trito  , erbette  aromatiche  trite  , e fpezie  ; e 
così  farlo  cuocere , ungendolo  fempre  con  olio  , ed  acqna  , e 
condirlo  di  fale,  e fervirlo  con  una  eroda  fatta  di  butirro,  pa- 


ne , e parmegiano  grattato  - 

Ripieno  iL forchetto  con  Maccheroni,  prima  cotti  in  bro- 
do, e ben  conciati  di  formaggio,  pepe  , cervellate  trite  , pre- 
feiutto , e midolla  di  Manzo  trite  y e con  ottimo  fugo  bagna- 
ti fi  farà  cuocere  allo  fpiedo,  o pure  al  forno,  e nel  fervido  fi 
coprirà  con  ottimo  Coli  di  prefeintto- 

I Golofi  poffon  mangiare  il  Porchetto  di  latte  ripieno  di- 
pezzi  di  Capitone  , prima  pattati  con  olio,  e un  fenfo  d’aglio  , 
erbette  aromatiche  trite,  femi  di  finocchi,  alloro  , fale  , e pe- 
pe; e ripieno  che  farà  metterlo  allo  fpiedo  , ungendolo  fecon- 
do il  folito  con  olio,  ed  acqua;  e quando  farà  coìto  fi  fervirà 
con  una  falfa  all’olio  di  acciughe,  e pittacchi . 

II  Porchetto  di  Latte  quando  e ben  netto  da  peli  fi  può 
fpaccare  per  la  fchiena  , e cavarne  non  folo  le  interiora , ma  an- 
cora le  offa , e rivolgerlo  poi  in  maniera  , che  retti  per  di  den- 
tro quello  , che  già  era  di  fuori  , riempendolo  con  un  pattu- 
me 
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me  fatto  con  carne  di  Vitello  pefta  con  midolla  di  Manzo,1 
lardo,  erbette,  aromi,  prefciutto,  e parmegiano  grattato,  ag- 
giungendoci ancora  delle  fette  di  tartufi  , e prugnoli , ed  il  tut- 
to con  uova  legato.  Cucito  bene  il  Porchetto  così  trasformato 
fi  farà  cuocere  in  una  cafiarola , con  fette  di  lardo  , un  fenfo 
d’aglio,  aromi,  e foglie  d’-alloro.  Si  fervirà  con  Coli  di  Vitel- 
lo al  targone  ben  trito. 

E ottimo  ancora  il  Porchetto  a formarne  una  Fricaflea  , 
tagliandolo  in  pezzi,  e pattarlo  con  butirro,  erbe  , ed  aromi  , 

e con  brodo  chiaro  bagnato,  e cotto*  e quando  farà  per  fervido 
fi  legherà  con  gialli  d' uova , e fugo  di  limone. 

Cuocefi  ancora  il  Porchetto  al  forno,  ripieno  delle  interio- 
ra tagliati  a pezzi , e pattati  in  olio  , con  fpinaci  triti  , ace- 
tofa,  cipolline,  olive,  capparini , acciughe  , pepe  , e fale  ; fi 
fervirà  con  fapor  d’olive  all’ olio,  e funghì  ben  triti. 

In  fiufa  ancor  è ottimo  il  Porchetto  a cuocerfi  , ben  con- 
dito di  aromi , e foglie  d’ alloro  ; e quando  farà  cotto  fi  fervi- 
rà con  fapor  di  mela  cotogna , ove  flavi  della  cannella  in  .pol- 
vere , e detti  pittacchi  triti . 

Del  Porco  Grange  « 

ACciocchè  riefca  il  Porco  di  gufio  al  palato  , non  bifogna 
che  fia  più  di  due  anni  , e dev’  effèr  mafchio  , alleva- 
to nella  Campagna  ne’  luoghi  montuofi  , e poi  iograttato  in 
Cafa , giuft’  il  Trattato  fattone  del  governo  degli  Animali  Do- 
menici . 

La  Tetta  del  Porco  tutta  intiera  , "tteccata  di  cannella  , e 
garofani,  fi  farà  cuocere  in  vino  bianco,  con  falvia  , pepe  lun- 
go, fale,  rosmarino,  timo,  e limon  verde;  e cotta  fi  fervirà 
fredda,  con  verdura  intorno,  e qualche  lavoro  fopra» 

Ditto  fiata  la  Tetta  del  Porco,  e ripiena  con  ottima  farfa  di 
Vitello,  ed  un  ragù  d’animelle,  funghi, e tartufi,  fi  farà  cuo- 
cere in  ftufa  , con  buon  fugo , e fervali  con  fapor  di  tartufi  , e 
targone , 

Se  ne  fa  della  Tetta  di  Porco  una  bellifiìma  Galantina,  la 
quale  per  farla  bifogna  fpaccarla  per  lungo  , e pulirla  bene  , 
e metterla  a cuocere  con  li  piedi  del  Porco  in  acqua  , con  fa- 
le , 
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le , foglie  d*  alloro,  e litnon  verde  ; quando  farà  coffa  , ed  il 
brodo  riflretto , fi  caverà,  e fi  taglierà  a ftrilcioni , li  quali  ba- 
gnati con  l’ ifieffb  brodo,  fi  condiranno  con  cannella  in  polve- 
re, noce  mofeata  , pepe  lungo,  e garofani  . Si  accomodano  do- 
po per  lungo  fopra  d’una  falvietta  , componendo  un  bel  rial- 
to, con  frìttatine  di  varj  colori,  ed  i piedi  (già  cotti  ) taglia- 
ti a filetti,  pignoli,  c piftacchi  * e cosi  involto  il  tutto  nella 
falvietta  fi  ftringerà  , e fi  legherà  , acciò  fi  formi  un  corpo  fo- 
lo  di  tante  cofe  compofte  ; fi  metterà  dopo  al  freddo  , e fi  farà 
bene  indurire.  Per  fervirla  bifogna  levarla  dalla  falvietta  , un- 
gerla tutta  di  butirro  bianco,  e guarnirla  di  radiche  di  varj  co- 
lori , o fiori,  e fopra  d’una  falvietta  imbandirla. 

Bollita  la  Telia  di  Porco  come  fi  è detto  , calda  com’è’,  fi 
taglierà  a bocconi , li  quali  involti  nelle  fpezie  , e con  parine- 
giano  grattato,  fi  metteranno  in  un  grotto  budello  di  Bue,  mi- 
Cchiati  con  piftacchi , e pignoli  , e fi  legherà  ben  ftretto  , per 
confettarlo  quando  fi  vuole  ; Quello  farà  un  piatto  da  fervirlo 
ad  ufo  di  mondiola  , cioè  a fette  fopra  verdure  . 

Di  flottata  la  Tetta  di  Porco,  e fatta  bollire  in  acqua  , vi- 
no bianco,  alloro,  cori  and  ri  , pepe  lungo,  Tale  , e limone,  fi  fa- 
rà freddare,  per  tagliarla  a fette,  le  quali  fi  ferviranno  con  cre- 
ma di  piftacchi  fopra . 

Il  Grugno  ed  Orecchie  poftbnfi  fervire  letti  caldi  , o fopra 
potaggio  di  cavoli , o pure  con  falfa  fopra . 

Tettate  l’ Orecchie  e Grugno  di  Porco  , fi  faranno  fredda- 
re, per  poi  tagliarle  a fettoline  , e condirle  con  aceto  , olio  , 
pepe,  coriandro  petto  , preffemolo  trito,  e menta;  e ferviran- 
no per  infalata  . 

La  Scannatura  del  Porco  cuocefi  letta  , ben  condita  di  er- 
be, e fervetti  con  falfa  di  fenape  fopra . 

Cotta  in  buon  brodo  la  Scannatura  di  Porco  , condita  di 
fale,  e maggiorana  , fi  può  fervire  tutta  coverta  di  fellari , e con 
falfa  fopra  fatta  con  butirro , gialli  d*  uova  , e parmegiano  . 

E’  ottima  la  Scannatura  a cuocerli  in  ftufa  , fervita  con 
falfa  d’aglio,  prefeiutto , pepe  lungo,  e vino  bianco,  ben  lega- 
ta  con  fior  di  farina . 

La  Lingna  fi  cuoce  , e fi  condifce  come  quella  del  Vi- 
tello , ma  quando  è falata  fi  può  mangiare  letta  in  acqua  con 
erbe  , e fervita  fopra  potaggi  di  cavoli  ; o pure  cotta  in  vino 
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bianco  , e Imbandita  con  verdura  intorno  . 

Il  Fegato  del  Porco  ancor  fi  cuoce  , e fi  condì fce  come  quel- 
lo del  Vitello  , ma  è buono  ancor  a farne  dell’  altre  Vi- 
vande.. 

Bi  fogna  farlo  cuocere  in  brodo  chiaro  e poi  cavarlo  per 
farlo  freddare  ; dopo  con  la  grattugia  fi  fmiriuza  , indi 
fi  pcfta  , e fi  mefcola  con  parmegiano  grattato  , paflerina  , 
fior  di  latte,  cedro  candito  trito,  un  poco  di  zucchero  , e fpe- 
zie . Ogni  cofa  bene  incorporata  fe  ne  fanno  montoncini , li  qua- 
li s’ involtano  in  rete  dell’  irte  fio.  Porco  tinta  in  zaffarano  , fi 
cuocono  al  forno  »,  e fi  fervono,  caldi  _ 

Bifog  na  tagliare  il  fegato  a pezzi  »,  ed  involtarli  in  pane 
grattato  e parmegiano  , ove  flavi  sancora  un  fenfo  d’  aglio  » 
della  polvere  di  femi  di  finocchi,  pepe,  e preflemolo.  trito;  in- 
voltati bene  con  quella  compofizione  s’  invilupperanno  in  rete 
dell’  ifleffo  Animale,  s’infilzeranno  allo  fpiedo  coronati  d’  allo- 
ro , e fi  faran  cuocere  , per  fervirli  quando  fon  cotti  con  fugo 
di  limone  - 

Le  Cotolette  di  Porco  fono  piacevoli  quando  fi  cuocono 
fu  la  graticola,  polverizzate  di  (ale,  pepe,  e femi  di  finocchio, 
e fi  ferrono  l'opra  erode  di  pane. 

Si  fanno  ancora  in  umido,  ben  nette  dalle  pellicole,  e cot- 
te con  buon  brodo  chiaro  , ed  erbe  ^ fervi  te  con  fapor  fotto 
d’  acetofa  » e fugo  di  carne  * 

Schiacciate  bene  le  Codolctte  di  Porco  e ripiene  con  una 
farfa  di  Vitello  ben,  battuta,  condita  d’erbe,  tartufi  , e fpezie , 
s’involteranno  in.  forma  di  braciole  ^ con  1’  idelfo  lor’  oflb  da 
fuori,  e fi  faran  cuocere  in  caflarola  , bagnandole  con  fugo  di 
carne;  e quando  faranno  cotte  fervide  con  Coli  di  prefeiut- 
to  e targone  trito. 

Tagliare  le  Codolette  di  Porco,  e fatte  adobbare  , con  Ta- 
le, pepe,  alloro,  ed  agro  di  limone  , fe  le  farà  dare  mezza  cot- 
tura in  una  fortiera  con  butirro , e calde  come  fono  , fi  but- 
tano nel  pane  grattato,  ove  liavi  del  preflemolo  trito  ; che  in- 
voltate in  quello  fi  finiranno  di  cuocere  fu  la  graticola  adagia- 
iamente,  e fervide  con  fugo  di  limone. 

Cotte  le  Coftolette  della  flefla  maniera  detta  , fi  potranno 
fervire,con  un  raguncino  di  fuaghi , tartufi , ed  erbe  trite  , ben 
condito  di  fpezie  ed  un  fenzo  d’  aglio  * 

Ai 
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Al  Filetto  di  Porco  la  miglior  cottura  , che  fé  le  può  da- 
re  farà  arroftito  allo  fpiedo  ; e per  farlo  bifogna  che  fia  ben  frol- 
Jol,  ed  adobbato  con  fugo' di  limone,  aglio,  alloro,  coriandri  , 
finocchio,  Tale,  e pepe  bianco  ; dopo  che  farà  flato  per  qual- 
che tempo  così,  fi  farà  cuocere;  fervendolo  caldo. 

Netto  dall’ offo,  e dalie  pellicole,  e micciato  di  lardelli  , 
fi  farà  in  buon  brodo  cuocere;  e fervido  con  Coli  fotto  di  Vi- 
tello, e fugo  di  fcalogne,  che  farà  ottimo. 

La  Panzetta  della  Porca  , quando  è lattante  e frefca  , fi 
farà  cuocere  in  acqua,  ed  erbe,  e fi  fervirà  coverta  di  fellari 
finocchi  e cardoni  paffati  con  butirro . 

Quando  la  Panzetta  della  Porca  è feeca , allora  è ottima  , 
e riefce  di  gran  fiima  nelle  menfe;  la  quale  per  cuocerla  bifo- 
gna un  giorno  prima  diffalfarla  con  acqua  frefca  , e poi  farla 
bollire,  condita  d’erbe  aromatiche;  e fervita  quando  farà  cotta 
con  verdura  intorno  . 

Si  cuoce  ancora  la  Panzetta  prima  in  acqua  , dopo  in  lat- 
te con  ftecchi  di  cannella , e fcrvirla  con  Crema  fopra  di  pi* 
fiacchi,  per  Entremets. 

Diffamata  la  Panzetta  della  Porca,  fi  Farà  cuocere  con  vi- 
co bianco,  alloro,  coriandri,  cannella,  e ginepri  ; e cotta  che 
farà , fi  farà  freddare , e fi  fervirà  fopra  una  falvietta  lavorata  di 
butirro  e radiche  di  varj  colori  fopra  , c fiori . 

Cotta  la  Panzetta  di  Porca  come  fopra  in  ^cqua  con  erbe, 
fi  fervirà  in  fette  fopra  pottaggi  d’  erba  , di  qualunque  fpecie 
«he  fiano  , pifelli  teneri,  ceci  lecchi,  cavoli,  ec. 

Dopo  che  la  Panzetta  è fiata  bollita  in  acqua  , e quali 
cotta  , fi  caverà  dalla  marmitta  e fi  taglierà  a fette  , le  quali  fi 
palperanno  in  cafiarola  con  butirro  , menta  trita  , foglie  di  fal- 
via , aceto  bianco , fpezie  , un  poco  di  fior  di  farina  , per  le- 
gar la  fahta , e zucchero , facendola  prender  -corpo  , e finir  di 
cuocere  nella  falfa  , e fervida . 

Data  mezza  cottura  in  acqua  alla  Pancétta  di  Porca  , e 
poi  finirla  di  cuocere  in  latte  con  ftecchi  di  cannella  , fi  farà 
freddare  per  tagliarla  a fettoline;  le  quali  unite  con  parmegia- 
xìo  grattato,  fior  di  latte  , ed  uova  sbattute  , fe  ne  farà  una 
frittata  . 

Con  la  Carne  della  cofcia  del  Porco  fe  ne  fanno  tutte 
quelle  Vivande,  che  fi  fon  defcritte  della  cofcia  del  Vitello  . 

E 2 Quan- 
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Quando  la  cofcia  è falata  e fecca  , allora  fi  chiama  Prefciutto  ; 
il  quale  diflalfato  con  acqua  frefca  per  giorni  , fi  pulirà  dal 
rancidume  , e fi  metterà  a bollire  in  una  mamma  con-  vino 
bianco  , involto  di  fieno  , foglie  d’  alloro  , ginepri  , limoni 
verde  , cannella  , e garofani  . Quando  farà  corto  , fi  farà  fred- 
dare nella  fiefla  marmitta  ■ dopo  fi  pulirà , c fi  fervirà  fopra  ver- 
dura con  geli  attorno. 

Dopo  che  il  Prefciutto  è fiato  cotto  come  fi  è detto  , fi 
pulirà  dalla  cotica,  ed  ofTo  ; fi  accomoderà  in  un  piatto  , e fe 
le  farà  un  ghiaccio  con  chiara  d’  uova  e zucchero  , facendolo 
rappigliare  per  poco  al  forno,  e fi  fervirà. 

Quando  il  Prefciutto  farà  diflalfato , e netto  dalla  co-tica  , 
ed  oflo , fe  le  darà  una  giuda  cottura  in  acqua  , con  ftecchi 
di  cannella,  e garofani*  dopo  fi  metterà  in  una  caffàrola  con 
zucchero  chiarificato  , e fugo  di  limone  , facendolo  candire  a 
guifa  di  cedro  ; e quando  farà  afciugato  fi  fervirà  fopra  carta 
bianca  <► 

Cotto  il  Prefciutto  in  vino  corqe  fi  è detto  , fi  metterà 
in  una  caflarola  con  lalfa  compofia  d’aceto  , zucchero  , foglie 
d’alloro,  menta,  falvia  , fugo  di  limone  con  corteccia  , e fpe* 
zie  in  polvere  ; fi  farà  bollire  con  quella  ialfa  , e fi  fervirà 
per  Entremets . 

Il  Prefciutto  bollito  in  acqua  con  una  cipolla  fteccata  di 
cannella  e garofani,  ed  un  bocchetto  d’erbe,  fi  fervirà  con  Pu- 
rè  di  pifelli,  e cipolline  pallate  in  butirro. 

Diflalfato  il  Prefciutto,  fi  taglierà  a fette  , le  quali  fi  fa- 
ranno cuocere  in  brodo,  con  fel lari , cipolle,  preflemolo,  e fpe- 
zie . Cotto  s’imbandirà  con  Coli  di  Pomidoro. 

E’  ottimo  il  fangue  di  Porco  a far  vivande  , il  quale  an- 
cor caldo  paffato  per  fetaccio  fi  mefcola  con  panna  di  latte  , 
parmegìano  grattato  , ricotta  y menta  , uova  sbattute , paflerina  , 
e fpezie  ; e fe  ne  farà  coir  butirro  una  frittata  da  fervida 
calda . 

Mefcolato  il  fangue  di  Porco  con  parmegiano  grattato  t 
.cervelia  di  Porco  trite  , midolla  di  Manzo  trite  , ricotta  , 
uova,  zucchero,  cedro  candito,  e fpezie  • fe  ne  farà  un  Mi- 
gliaccio cotto  nel  forno  , dentro  cafletta  di  parta  fopra  d’  una 
tornerà  . 

Col  fangue  di  Porco  fi  fa  il  fanguinaccio  , mefcolandolo 

con 


GALANTE.  i 37 

con  panna  di  latte  , ciccolata  grattata  , graffo  e cervella  di 
Porco  trite  , corteccie  di  Aranci  trite  , e fpezie  . Si  metterà 
in  un  budello  dell’  irteffo  , lafciandolo  per  metà  vuoto  , acciò 
nel  cuocerlo  non  crepi  , e fi  metterà  a cuocere  in  caffaroìa  con 
acqua  frefca  , condendolo  di  Tale,  e foglie  d’alloro  .•  Cotto  che 
farà  fi  farà  freddare  nella  rtefs’  acqua  . Quando  fi  vorrà  fervire 
fi  ribalderà  fu  la  graticola  con  carta  unta  di  {frutto  , o pure 

nella  padella  . Si  fanno  ancora  del  li  Budin  ficcome  fi  vedrà  nel 

fuo  trattato . 

Si  fanno  varie  vivande  del  1 i Piedi  di  Porco  , i quali  lefft 

in  acqua  con  un  pezzo  di  butirro  , fale  , ed  alloro  , cotti  che 

faranno  fi  fervir2nno  con  fapor  di  butirro,  ed  acetofa  . 

Lettati  i Piedi  come  lopra,  e liberi  dalle  offa  , fi  friggo- 
no , e fi  fervono  con  falla  all’Imperiale- 

Puliti  i Piedi-  fi  fpaccano  per  metà  , e fi  mettano  in  una 
marmitta  , ordinati  con  fette  di  lardo  , prefciutto  , foglie  d’ 
alloro,  anifi  , coriandri  , cannellate  garofani  , bagnati  con  fpi- 
rito  di  vino  , e coverti  di  vino  bianco  . Si  chiuda  la  mar- 
mitta, impattandola  ancora  acciò  non  fvaport  , e mettafi  alle 
sbraci  a bollire  adagiatamente  per  lo  fpazio  di  circa  dieci  ore  . 
Dopo  fi  cavino  e fi  facciano  freddare,  per  poi  medicarli,  e far- 
ti abbruttolire  fopra  la  graticola  con  carta  fotta  , 0 pure  frigger- 
ti e lervirli  per  Entremets.. 

I Piedi  di  Porco  , uniti  con  P Orecchie  delT  irteffo  anima- 
le fi  faranno  cuocere  in  acqua  con  foglie  d’  alloro  , corteccie  di 
limon  verde,  ed  aromi  fchiacciati  . Dopo  fi  faranno  freddare  , 
fe  ne  cavino  le  offa,  e fi  taglino  a filetri  . Si  facci  una  falfa 
con  aceto,  zucchero  a diferezione  , ftecchi  di  cannella  , garofa- 
ni , corteccie  di  limone  , pepe  lungo  in  polvere  , e foglie  d’  al- 
loro ; fi  farà  bollire  , e quando  avrà  prefo  guffo  fi  patterà  per 
fetaccio  in  altra  caffaroìa  , dentro  la  quale  fi  metteranno  i 
piedi  , ed  orecchie  e fi  faranno  nuovamente  bollire  , fmtanto 
che  la  falfa  fiafi  incorporata  , ed  addenfata  . Bifogn’  avere  una 
fcatola  di  legno  lunga  , dentro  la  quale  fi  metterà  la  compo- 
fizione  deferitta  , tramezzata  di  lardelli  a filetti  , potti  per 
lungo  della  fcatola  ; fi  farà  freddare  y e fi  coprirà  con  carta  , 
c coverchio  di  legno  . Quetta  vivanda  fi  può  confervare  per 
circa  fei  meli  ; e quando  s’avrà  a fervire  fi  farà  in  fette. 

Con  quello  comporto  fi  fa  la  Gelatina , aggiungendoci , do- 
po 
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po  pallata  la  falza  , delli  pignoli  piftacchi  e del  cedro  candi- 
to trito;  che  verfato  nel  piatto,  e freddata,  fi  fervirà  . 

I Piedi  di  Porco  fi  fervono  in  umido  , pattati  con  olio  , 
erbette,  ed  aglio  . Si  fan  bolliri  in  vino  . Si  mangiano  ledi 
con  falfa  alla  Spagnola,  ed  in  varie  altre  maniere. 

Si  prenda  il  Polmone  di  Porco  , fi  tagli  a dadi  , 
e fi  metta  in  una  caffarola  con  graffo  di  porco  a fof- 

friggere  con  aromi  , un  fenfo  d’  aglio  , peparoli  rolli  in 
polvere , cipollette  trite  , e preflemolo  ; fi  bagnerà'  con  brodo 
di  carne,  e per  maggiormente  darle  fapore  , vi  fi  metterà  un 
mazzetto  d’erbe,  cioè  rofmarino,  falvia,  ruta  , alloro  , mag- 
giorana , e targone  . Si  farà  cuocere  , e quando  s’ avrà  da 
fervire  fe  ne  toglieranno  f erbe  , e s’  imbandirà  fopra  erotte 
di  pane . 

Tagliato  il  Polmone  di  Porco  come  fopra  , fi  farà  foffrig- 
gere  con  butirro,  erbette  trite,. aglio  c fpezie  ; fi  bagnerà  con 
brodo  chiaro , e fi  farà  cuocere  . Prima  di  lervirlo  fi  legherà 
con  parmegiano  , e gialli  d’  uova  . 

Dopo  che  il  Polmone  di  Porco  farà  foffritto  e cotto 
della  maniera  anzidetta  , fi  tritulerà  con  graffo  di  Vitello  e 
midolla  di  Manzo  , e fi  legherà  con  parmegiano  grattato  , 
panna  di  latte  , e gialli  d’  uova  , mefcolandolo  ben  bene  . 
Così  fatto  , fe  ne  faranno  .bocconcini  , quali  involti  ad  uno 
ad  uno  nella  rete  dell’  ifteffb  animale  , fi  metteranno  fopra 
una  fortiera,  e fi  faranno  aflòdare  al  forno  , fervendoli  caldi  fo- 
fra  fette  di  pane  fri  tto  con  falvia . 


CAP. 
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CAPITOLO  vl 

Di  vctrj  Cervelietti .. 

ST  prendano  quattro  libre  di  lardo  di  Porco  frefeo , fi  tagli  a 
dadi , e fi  lavi  più  volte  in  acqua  rofa  , dopo  fi  afciughL 
con  panno,  e fi  trituli  ben  fino  ; e quando  farà  fatto  fi  met- 
terà in  un  vafe  di  creta  Con  odore*  d’  acqua,  di  cedro  , acqua 
rofa  , e fi  condirà  con  oncia  una  di  cannella  , altra  di  garofa. 
ni , una  noce  mofeata  , rnezz'  oncia  di;  pepe  , una  di  fandolo 
rolfo,  due  di  fale,  ed  un  pocodi-ambra  , tutto  polverato  . Mefcolato 
ogni  cofa  , fi  lafcierà  fermentare  per  un  giorno  nel  vaio  ben  chiu- 
fo.  S’abbiano  le  budella  d’  Agnello  ben  lavate  con  acqua  di 
cedro  , e s’  empino  con  la  compofizione  detta  , facendole  alla 
lunghezza  che  fi  vuole  . Quello  Cervellato  fi  conferva  per  quan- 
do fi  vuole  , e fi  cuoce  con  li  Pottaggi  d’  Erbe  , [fpecialmen* 
te.  1’  Eftà  quando  lo  ftomaco.  per  il  foverchio  calore  e rila- 
feiato  .. 

Per  due  libre  di  panzetta  di  Pòrco  ben  tritulata.  fuor  del- 
la cotica  , e due  di  midolla  di  manzo,  e cervella  di  Porco  vi 
fi  mettono  oncie  due  e mezza  tra  cannella  noce  mofeata- 
e garofani  , libra  una  di  cacio  Parmegiano  grattato  , oncie 
quattro  acqua  garofanata  r con  varie  gocciole  d’  oglio  di  ga- 
rofani, e oncie  due  di  fale . Tutto  mefcolato  fe  n’empino  le  budellap 
prima  tinte  in  acqua  dì  zafferano-,  e fi  confervino  ad  ufo . 

Libre  due  dì  carne  magra,  di’  cofcia  dì  Porco  , e libra 
una  dì  lardo  ben  tritulata  fi  condifcono  con  oncia;  mezza,  di 
pepe  y fale  oncia  una  e mezza  , cannella  garofani  e noce  mo- 
feata oncie  due  • fi  mefcolerà  ogni  cofa  , fi  bagnerà  con  on« 
eie  due  d’acqua  di  fior  d’aranci  , e fe  n’  empiranno  le  budel- 
la . Quello  Cervellato  fi  cuoce  in  umido  % in  arrofto  , e nelli. 
Pottaggi,  ed  in  altre  maniere. 

Si  prendano  due  libre  di  Cotiche  frefche  di  Porco  , fi  tri- 
tulano  come  gli  altri  Cervellati , e fi  condifcono  con  oncia  una 
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di  Tale , oncie  due  pepe  cannella  c garofani , ed  oncia  mezza  di 
coriandro;  fi  melcola  ogni  cofa  , fi  bagna  con  acqua  di  cedro 
e fe  n’  empino  le  budella  al  folito  . Volendo  fervile  quello  Cer- 
vellato  fi  cuocerà  come  quello  dianzi  . 

Si  tritulano  quattro  libre  di  carne  magra  di  Porco  , eoa 
altrettanta  di  Vitello , e poi  fi  mefcolino  con  una  di  lardo  a 
pezzetti  tagliato,  e fi  condifeano  con  oncie  due  di  pepe  , quat- 
tro di  fale , due  di  zenzaro  , e due  di  cannella  garofani  , e 
noce  mofeata . Si  mefcolerà  tutto  con  una  carafa  di  vino  bian- 
co , ed  una  libra  di  fangue  dell’  ideilo  animale  , e fe  n’  empi- 
ranno le  budella  , con  farci  la  feparazione  , legandole  alla  lun- 
ghezza , che  fi  vuole.  Afciugate  che  faranno  all’aria  appetì  , col 
fumo  di  ginepri  fi  difleccaranno  entro  una  ftanza  , e fi  conferve- 
ranno  unte  d’  olio  ne’  vafi  . 

Indurito,  che  farà  il  fangue  d’  Agnelli  fi  taglierà  in  pex- 
zi  , raccogliendone  tutta  1’  acqua  , che  caverà  , la  quale  fi  uni- 
rà con  altra  quarta  parte  d’  acqua  comune  , ed  altrettanta 
quantità  di  latte  * fi  condirà  con  un  pezzo  di  butirro  liquefat- 
to , ed  acqua  di  cannella  . Mefcolato  tutto  , fe  n’  j empi- 
ranno le  piccole  budella  , lafciandole  un  pò  vote  , e eoa 
acqua  fredda  in  una  cafifarola  fi  metteranno  a cuocere  eoa 
fale , rivoltandole  fpeflo  quando  fono  fopra  del  fuoco  j e quan- 
do avranno  dato  un  bollo  , fi  tirerà  la  caffarola  , vi  fi  mette- 
rà dell’acqua  frefea,  tenendole  così  per  quando  fi  dovranno  fer- 
vici , che  faranno  di  piacere  io  quello  modo . 
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CAPITOLO  I. 

/)?/  Cinghiale . 

Nei  rigore  dell’ Inverno  fi  può  mangiare  il  Cinghiale; 

La  carne  dì  quello  animale  è quali  limile  a quella 
del  Porco,  ma  ha  bifogno  diverfo  condimento  ’jer- 
chè  ha  del  Salyatico  ed  è più  magra.  t 

11  Cinghialotro  netto  e ripieno  delle  Tue  interiora  , 
pattate  con  butirro  , e condite  d’  un  fenfo  d’  aglio  , timo,  targo- 
ne , fpezie , e coriandri , fi  farà  cuocere  arrofto  , ingrafifato  con 
olio,  e fi  fervirà  con  falfa  d’olive,  acciughe,  ed  olio. 

Si  può  cuocere  un  Cinghialotto  in  iftufa  con  fette  di  lar- 
do , prefciutto , alloro  , aglio , targone  , e fpezie  j bagnato  con 
vino  dì  Borgogna , fi  fervirà  con  falfa  di  Scalogne  pafiate  con 
butirro  c l’ ifteflò  fugo  . 

Si  cuoce  ancora  un  Cinghialotto  in  vino  bianco  con  foglie 
d’alloro,  coriandri,  corteccie  di  limon  verde  , pepe  fthiacciaro, 
e fale . Si  fervirà  freddo  con  falfa  di  acciughe  all’ olio  . 

Netta  la  Tefia  del  Cinghiale  fopralalata  con  fale  e aceto 
e difioflata,  fi  condirà  d’ogni  forta  di  fpezie  in  polvere,  s’ invi- 
lupperà in  fette  di  lardo,  e poi  in  panno,  e fi  metterà  a cuo- 
cere in  acqua  e vino  bianco,  con  foglie  d’alloro,  falvia  , gi- 
nepri , coriandri , pepe  fchiacciato , garofani  intieri  , e fiecchi  di 
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cannella.  Cotta  che  farà,  fi  leverà  dal  panno  , fi  pulirà  , e fi 
fervirà  lavorata  con  erbe  . 

Dopo  che  la  Tefta  del  Cinghiale  farà  cotta  come  fi  è det- 
to , fi  può  fervire  con  falfa  agro-dolce  . 

Quando  la  Tefta  del  Cinghiale  è difToffata  fi  può  cuocere 
in  ftufa  con  olio,  aglio,  alloro  , rofmarino  , e fpezie  } e nel 
fervirla  con  falfa  di  fcalogne , ed  acciughe . . 

La  Gofcia  del  Cinghiale  netta  da  nervi  ed  offa , fi  {lecche- 
rà di  cannella  , e garofani , foglie  di  falvia  e rofmarino  , fi  pol- 
verizetà  di  pepe  e fale  , e fi  farà  cuocere  in  vino  bianco  in- 
volta prima  in  fette  di  lardo,  e panno  . Cotta  fi  fervirà  con 
falfa  di  cedro,  e fugo  di  limone. 

Ridotta  la  Colcia  del  Cinghiale  in  fette , le  quali  lchiac- 
ciate  bene,  vi  fi  mette  fopra  una  farfa  compofta  di  lardo,  cap- 
oarmi, acciughe,  e fpezie',  s’  involteranno  ben  ftrette  , e fi  fa- 
ran  cuocere  in  caflarola  con  butirro  ; bagnandole  con  vino  ge- 
neroso . E fervirle  con  falfa  di  targone 

La  Cofcia  del  Cinghiale  {leccata  di  lardelli  e prefciutto  , 
fi  farà  cuocere  in  ftufa  con  fpezie,  falvia  , e rofmarino  ; e fer- 
vafi  con  falfa  di  prefciutto,  e falvia.  r . 

Cotta  in  vino  la  Cofcia  del  Cinghiale  condita  di  Ipezie  , 
alloro , e coriandri , fi  fervirà  con  falfa  ramolata  . 

Il  Filetto  del  Cinghiale  marinato  con  limone,  aceto  , pe- 
ne femi  di  finocchi,  coriandri,  rofmarino,  aglio,  ed  adoro;  fi 
farà  cuocere  alio  fpiedo , ingraffato  di  butirro  , e fi  fervirà  con 
fu  a falfa  fatta  con  1*  ideilo  marinato  . ...  r 

Si  può  cuocere  il  Filetto  fuddetto  alle  braci  m una  cal- 
la r ola  con  olio  ; e fervido  con  falfa  di  capparini . _ 

Le  Code  del  Cinghiale  fi  poflbno  cuocere  econdirein  tut- 
te le  fuddette  maniere  , o pure  fu  . la  graticola  , fervite  con 
falfa  d’aceto,  zucchero,  pepe,  c coriandro. 
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CAPITOLO  IL 

Del  Cervo  * 


LA  ftagione  per  mangiare  il.  Cervo  principia  dall’  Autunno 
e dura  per  tutto  l’Inverno  , Bifogna  che  lì  a giovine  , e 
graffo  , altamente  non  è buono . 

I Filetti  e le  Cofcie  del  Cervo  (leccate  di  rofmarino  , e 
di  lardelli  aromatizati , ingraffate  di  butirro  , condite  di  Tale  , 
ed  involte  in  fette  di  lardo  , fi  faran  cuocere  allo  fpiedo  , e fi 
ferviranno  con  falfa  d’aceto,  targone,  e fpezie,  ficcome  al  trat- 
tato delle  falfe  . 

Piccati  i Filetti  e Cofcie  del  Cervo  di  fini  lardelli  , fi 
faranno  marinare  con  olio,  fugo  di  limone,  fale , pepe  , corian- 
dri , e rofmarino  ; e dopo  un  pezzo  fi  metteranno  a cuocere  al- 
io fpiedo,  ungendole  fempre.  con  butirro  ed  il  fuo  marinato  ; e 
fi  ferviranno  caldì  . 

Le  Cofcie  del  Cervo  nette  dalle  pellicole  ed  offa  , s’  infil- 
zeranno di  lardelli,  prefciutto , garofani,  cannella,  e rofmarino, 
e fi  faran  cuocere  in  ftufa  con  butirro  , olio  , e vino  . Si  fer- 
viranno con  l’ ifitffa  loro  falfa. 

Spaccate  le  Cofcie  del  Cervo,  e ripiene  di  capparini  , ac. 
cinghe  , e lardelli,  fi  faranno  cuocere  con  butirro  in  ftufa,  con. 
dite  di  fpezie.  E fervirle  con  Coli  di  Lente. 

Qualunque  parte  del  Corpo  del  Cervo  , cotta  in  acqua  , e 
vino  bianco,  con  foglie  d’  alloro  , aromi  in  (lecchi  e lìmon 
verde,  fi  può  fervire  in  Sivè  , comporta  la  falfa  di  aceto  , zuc- 
chero, lìmon  verde,  alloro,  aromi  , e polvere  dì  moftaccioli  ; 
fi  farà  bollire,  fi  paffuta  per  fetaccio,e  fi  fervirà  fopra  del  Cer- 
vo lavorata  di  piftacchi  a filetti. 

La  Carne  magra  del  Cervo  tagliata  a fette  , e fatte  foffri- 
gere  con  butirro,  aglio,  timo,  targone  , o fpezie;  e bagnata 
con  brodo , fi  fervirà  con  falfa  d’ acetofa  paffata  con  butirro . 

F a CA- 


Cervo  atro* 
(lo  • 


Arroflo  a. 
marinato , 


Cofcie  di 
Cervo  per 
Entrèes . 

All’  Acciu- 
ghe per  En- 
trèes. 

In  Sivè  pel 
Entremets  . 


All’  Erbette 
per  Entrèes. 
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Conigli  pei 
Entrèes  alli 
Tartufi  • 

In  Fricaffea. 


All’ olio  per 
Entrèes . 

Arrofiiti 
alla  falla  di 
Salvia . 


In  Salmi . 


Arrofiiti  al- 
la Corradina. 


Al  Vino  per 
Entremets . 
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CAPITOLO  III. 

Dalli  Conigli. 

LI  Conigli  fono  molto  meglio  a mangiarli  d’inverno  , che 
in  altro  tempo  dell’  Anno . Quando  fi  hanno  a fervire  bi» 
fogna  ammazzarli  due  giorni  prima  , acciò  fi  frollino  , [e  ven» 
ghino  teneri  . 

Si  cuocono  in  ftufa  con  butirro,  timo,  alloro  , vino  gene- 
ro fo , e fpezie , ferviti  con  falfa  di  tartufi  al  butirro. 

Se  ne  fa  un  ottima  fricaffea  deili  Conigli  , tagliati  a pez- 
zi, e palfati  con  butirro  , erbette  , e fpezie , bagnati  di  brodo  , 
e fatti  cuocere  j e nel  fervirli  con  Coli  di  prefciutto  e targone 
dentro,  o con  gialli  d’ uova  e limone. 

Si  mettono  li  Conigli  in  una  cafiarola  alle  braci  con  olio, 
aglio , rofmarino , e fpezie  , bagnandoli  con  vino  ; e cotti  lì 
ferviranno  con  fàlfa  d’acciughe. 

Piccati  li  Conigli  con  lardelli  , rofmarino  , e prefciutto  , 
fi  condifcano  di  fale  , e fi  mettano  a cuocere  allo  fpiedo  in- 
volte nelle  fette  di  lardo  , e catta  j e cotti  fi  fervino  con  fal- 
fa di  falvia  bollita  in  aceto,  con  zucchero,  e fpezie. 

Alle  Gofcie  deiii  Conigli  fe  le  darà  mezza  cottura  allo 
fpiedo,  poi  fi  faran  finir  di  cuocere  in  calfarola  con  butirro  , 
tartufi,  funghi,  capparini,  acciughe  , e timo  ; bagnandole  con 
vino  generofo.  Prima  di  fervide  fi  legherà  la  falfa  con  fior  dà 
farina  , e fi  farà  incorporare . 

Si  poffono  arrostire  li  Conigli  ripieni  di  fegatelli  di  Por- 
co , prima  palfati  con  butirro,  fale,  pepe  , femi  di  finocchi  , 
alloro,  aglio,  e cipolline.  Si  faranno  cuocere  ingralfati  di  bu- 
tirro, ed  involti  in  rete  di  Porco*  ferviti  con  falfa  di  prefciut- 
to per  Entrèes . 

Cotti  li  Conigli  in  vino  con  foglie  d’alloro,  coriandri,  ed 
aromi  in  (lecchi  , e cavatene  le  offa  , fi  ferviranno  con  falfa 
di  cedro  fciolta  con  fugo  di  limone,  o pure  in  Sivè . 

C M 
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CAPITOLO  IV. 


DelU  Lepre» 

LA  rtagione  per  mangiare  ia  Lepre  , è nel  mefe  di  Novem- 
bre , per  tutto  Gennaro.  Riefce  di  gufto  la  Carne  di  que- 
llo Animale  quando  viene  ammazzato  dai  cani  nelle  forefte . 

Netta  la  Lepre  dalla  pelle  ed  interiora  , fi  laverà  con  vi- 
no, s’infilzerà  di  lardelli  aromatlzati  , s’  ingranerà  di  butirro  , 
e fi  farà  cuocere  allo  fpiedo  ; fervendola  con  falfa  di  tartufi  all' 
olio  , o con  purè  di  Gambari . 

Piccata  la  Lepre  di  fini  lardelli  , e fatta  Ilare  in  adobbo 
con  butirro  liquefatto,  fugo  di  limone,  e fpezie  , fi  farà  cuo- 
cere in  arrofio,  fervita  con  falfa  d’ Aranci. 

Le  Cofcie  della  Lepre  cotte  alle  braci  in  caflarola  con  bu- 
tirro, aglio,  fpezie , e vino  generofo  , fi  ferviranno  con  falfa 
di  Bottariche  all’olio. 

Cotte  le  Cofcie  della  Lepre  in  vino,  con  aromi., e cortec- 
cia di  limon  verde  , fi  ferviranno  fredde  con  falfa  comporta  di 
cedro  candito,  e piftacchi  , tutto  pefto  e fciolto  con  fugo  di 
limone  , e zucchero  chiarificato . 

Steccate  le  Cofcie  della  Lepre  con  prefciutto  a filetti  , fi 
faranno  cuocere  in  rtufa  con  butirro,  e fpezie,  e cotte  poi,  con 
falfa  di  fcalogne  e prefciutto  fi  fervono  . 

Cotte  le  Cofcie  della  Lepre  in  cartarola  fu  le  braci  con 
Luti  rro,  fpezie,  e "vino;  fi  ferviranno  con  falfa  fatta  del  fuo  fe- 
gato prima  fritto,  dopo  perto  con  capparini  , tartufi  , e timo  , 
e fciolta  con  il  fugo  dove  fon  cotte  le  Cofcie  , con  le  quali  fi 
faranno  incorporare  » 

Dopo  che  le  Cofcie  della  Lepre  faranno  quali  cotte  allo 
fpiedo , fi  faranno  finir  di  cuocere  dentro  la  falfa  di  ginepri  , 
'con  acciughe , 

Cotte  le  Cofcie  della  Lepre  in  rtufa  , fi  poffono  fervire  per 
Entrées  con  falfa  d’olive  paflate  con  olio,  origano  , e fpezie  , 
bagnata  con  aceto  di  targone, 

i Rt/f'T'* 


Lepre  arre- 
fio  alla  falfa 
di  tartufi . 

Arrofiita 
alla  Reale  » 

Alla  Moda 
per  Entrées. 

Per  Entre- 
mets dolce  . 


Per  Entrées 
alle  Scalogne 


Alla  More- 
fca . 


Atti  Ginepri 


All’  Olive* 
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Capponi' lef- 
fi  al  prefie- 
molo  . 

Alli  Spinaci. 


AI  fapor 
di  Butirro. 

Al  fapor  d’ 
Acetofa  - 


Alla  Ra- 
ntolata per 
Entremets . 


TRATTATO  III 


DEGLI  ANIMALI  VOLATILI 
DOMESTICI  . 


CAPITOLO  I. 

Belli  Capponi . 

FRa  domeftici  Volatili  Animali  , vengono  da  tutti 
lodati  i Capponi , in  particolare  quelli  nutriti  in  gab- 
bia  . Sono  in  tutto  1’  Anno  buoni  »,  ma  migliori  nell*  In- 
verno . 

Per  lo  più  i Capponi  fi  fanno  cuocere  lefiì  , ben  conditi 
di  fale  ed  erbe  ; e ferviti  caldi  con  preflemolo  . 

Puliti  i Capponi  , e polli  a bollire  in  acqua  con  (lecchi 
di  cannella,  e corteccia  di  limone;  quando  faran  cotti  fi  fervi- 
ranno  ron  fpinaci  alla  Crema  , cioè  tritolati  e pafifati  con  butir* 
ro  è latte  , e panna  di  etto  . 

Il  Cappone  ben  grolfo  fi  diflbflerà  , e fi  riempirà  con  far- 
la di  parmegiano  , erbette , prefciutto  trito  , uova  , e foezie  ; 
facendolo  bollire  in  brodo,  e fervirlo  con  falfa  di  butirro. 

Difibffato  il  Cappone,  e farfito  con  carne  di  Virefio  con- 
dita d’erbe  , prefciutto,  tartufi,  funghi,  e lpezie , fi  cuocerà  in 
iftufa  con  fette  di  lardo  , prefciutto , un  fenfo  d’  aglio  , ei  er- 
be; e fi  fervirà  con  falfa  ‘d’ acetofa  fotto. 

Bollito  il  Cappone  con  acqua,  fcalogne  » pepe  e fi.Te  ; fi 
può  fervire  con  Ramolaa  fcpra,  fatta  d’acciughe  , preflemolo, 

cap- 
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tapparinì , e fcalogne  ; tutto  ben  pedo  , e fciolto  con  fugo  di 
limone  , ed  olio  . 

Del  Cappone  fe  ne  può  fare  un  ottima  frieaflea  , facendo-  In  Fricaf- 
lo  bianchire  in  brodo  , e poi  ridurlo  in  pezzi  , i quali  fi  palfe-  fea  Bianca, 
ranno  con  butirro , erbette  , un  fenfo  d’  aglio , e fpezie  } facen- 
dola cuocere  ton  brodo  chiaro,  e legarla  con  gialli  d’  uova  , e 
fugo  di  limone.. 

Si  può  cuocere  intiero  in  idufa  con  fette  di  lardo  , butir-  jn  pftufa  , 
ro  , prefciutto,  un  fpicchio  d’aglio,  e fpezie  , e fervito  caldo 
con  funghi,  cipollette  , e Coli  di  prefciutto  . 

Ridotto  il  Cappone  in  pezzi , fi  pafietà  con  butirro  , fca-  In  Frecaf- 
logne,  targone  , e tartufi,  bagnandolo  con  vino  di  Sciampagna,  fea  al  Vino, 
e cotto  fi  iervirà  con  Coli  di  Vitello. 

Ledo  il  Cappone  in  brodo  con  (lecchi  di  -cannella  , e fa-  ^yja  panna. 
le  ; e cotto  fi  leverà  la  carne  netta  da’  nervi  e pel- 
le, e fi  taglierà  a filetti  , per  metterla  nel  butirro  e panna 
di  latte.  Si  fervirà  fopra  eroda  di  pane  con  polvere  di  can- 

nellav- 

Quando  lì  Cappone  è ben  frollo  , s*  involgerà  in  Fette  di  anodo  ai- 
lardo , o rete  di  Porco,  e fi  farà  cuocere  allo  fpiedo  • ferven-  ie  Scalogne, 
dolo  con  fcalogne  cotte  in  butirro . 

Si  fa  ancor  cuocere  allo  fpiedo  tutto  piccato  di  lardelli  , In  arrodo 
ed  adobbato  di  butirro,  e poi  fervito  con  crodini  d’intorno.  Piccato. 

Ben  frollo  il  Cappone,  e marinato  con  olio  , fugo  di  li-  jn  arroft-;) 
mone,  e fpezie,  fi  riempirà  con  pezzetti  di  Capitone  adobbati  Capitone, 
prima  con  fpezie,  femi  di  finocchio,  fugo  di  limone  , e allo- 
ro . Si  metterà  allo  fpiedo , e fi  farà  cuocere  , per  fervido  con 
falfa  di  capparini.. 

Il  Cappone  fi  può  ancor  riempire  - fra  carne  e pelle  con  Farfito  al- 
fa r fa  di  Vitello,  midolla  di  Manzo  , panna  di  latte-,  e fpe-  la  Moda  • 

zie  } s’  invilupperà  in  rete  di  Vitello  , e fi  fara  cuocere  alio 

fpiedo . 

Pedi  i Petti  di  Cappone  crudi  con  midolla  di  Manzo,  Petti  dì 

lardo,  e pane  bagnato  nel  latte  , condito  il  tutto  con  gialli  Cappoii  in 

d’ uova  crudi , « fpezie , fe  ne  farà  un  paflume  , dal  quale  fe  ^-rocchetti  * 

ne  formeranno  Crocchetti  alla  lunghezza  d’  un  dito  , facendo- 
li friggare , o pure  panarli,  e farli  cuocere  fu  la  graticola  con 
carta  . 

Con  la  fuddetta  compofizione  fe  ne  poffono  fare  delle  Cop- 
pie*- 


In  Coppiet- 
te . 

Atti  Tral- 
ci di  Vite  . 


In  Braciole. 


In  arroflo 
alia  falla  di 
Latte . 

In  Fricondò. 


In  Gnoc- 
chi alla  Par- 
megiana  . 


Cofcie  di 
Capponi 
Farine . 

Cappone 
arrotto  alla 
Cprradina . 

In  Gelo 


la  Galan- 
tina per  En- 
tremets ì 
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prette,  o Gnocchi  , cotti  in  brodo  di  Manzo  , o pure  In  lat- 
te, e poi  ferviti  con  buon  Coli  d’altri  petti  di  Cappone. 

Cotto  che  farà  il  Cappone  , fi  ridurrà  in  quarti  , fi  patte- 
rà con  butirro,  e poi  fi  fervirà  con  tralci  di  vite  legati  con 
gialli  d’ uova  , e panna  di  latte,  ma  prima  cotti  in  brodo. 

DelLi  Petti  di  Cappone  fe  ne  fanno  Braciole  , farfite  con 
gratto  di  Vitello,  erbette,  e tartufi  . S’involteranno  , e fi  fa- 
rsa cuocere  in  cafiarola  con  fette  di  prefciutto,  ferviti  con  buon 
fugo,  e targone  trito. 

Dell’ filetta  maniera  fatte  le  Braciole  , fi  poflono  involtate 
nelle  fette  di  lardo  , e farle  cuocere  allo  fpiedo , fervendole  con 
falfa  di  latte  . 

Piccati  i Petti  di  Cappone  di  fini  lardelli  , fi  faran  ftarc 
in  acqua  frefca  per  un  pezzo  ; poi  fi  metteranno  a bollire  con 
brodo  d’altro  Cappone,  fette  di  lardo  , prefciutto  , cipolle  , e 
radiche  di  preffemolo  . Si . ferviranno  con  acetofa  lotto , legata 
con  Coli  di  Vitello. 

Petti  i Petti  di  Cappone  con  .lardo  , midolla  di  Manzo  , 
tartufi,  gratto  di  Vitello,  gialli  d’ uova  duri  , mollica  di  pane 
bagnata  in  latte,  e parmegiano.  Si  legherà  con  uova  sbattute  , 
fi  formerà  un  pattume , e lì  ridurrà  in  bocconi  lunghi  un  mez- 
zo dito;  quali  fi  faran  cuocere  in  brodo  , e fi  ferviranno  in- 
caciati di  parmegiano , e buon  fugo  di  carne  . 

Le  Cofcie  detti  Capponi  fi  poflono  d i flotta  re , e riempire  di 

farfa  di  Vitello  , farle  cuocere  in  buon  fugo  , e fervide  con 

falfa  di  tartufi  condita  d’erbette. 

Un  Cappone  fi  riempie  d’  Uccelletti  , pattati  prima  in  bu- 
tirro con  foglie  di  falvia  , gratto  di  Vitello,  fcalogne , e timo, 
e inviluppato  in  rete  di  Vitello  fi  farà  cuocere  allo  fpiedo;  fer- 
vito  con  falvia  fritta . 

Letto  un  Cappone  in  acqua,  aceto,  foglie  d’  alloro  , aro- 
mi , e corteccia  di  limon  verde  , fi  fervirà  fopra  verdura  con 

gelatina  di  piedi  di  Porco  . 

Diflbflato  intiero  un  Cappone  , fi  riempirà  di  carne  di  Vi- 
tello , prefciutto,  frittatine  di  varj  colori,  piftacchi  , e lardo  ; 
tutto  tagliato  a filetti , ed  adobbato  con  fugo  di  limone  , ace- 
to di  targone,  e fpezie.  S’involterà  in  fette  di  lardo  ed  in  pan- 
no bianco  , e fi  farà  cuocere  in  brodo  di  piedi  d’  Agnello  con 

al- 
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alloro  coriandri  , ed  aromi  intieri  . Cotto  fi  fervirà  fgtaffato  , 
con  geli,  e verdura  interno. 

Con  li  Fegati  di  Capponi  fi  fanno  varie  fritture  ferviti  con 
falvia  fritta,  o pure  alia  parmegiana  , involtandoli  nel  pane  , e 
parmegiano  grattato,  e fi  friggono  nel  butirro. 

Si  cuocono  li  Fegati  di  Capponi  fu  le  braci  , buttandoli 
fopra,  e fubito  rivoltarli;  ferviti  con  falfa  di  butirro. 

Si  fervono  arroftitì  i Fegati  di  Capponi  , palfandoli  prima 
nel  butirro,  pane  e parmegiano  grattato  , ed  involti  nella  rete 
di  Porco,  fi  mettono  allo  fpiedo  coronati  d’alloro. 

I Fegati  di  Capponi  fi  pattano  con  butirro  , poi  fi  tri  tuia*- 
no  con  graffo  di  Vitello  , midolla  di  Manzo  , cedro  candito 
trito,  piftacchi  , pignoli  , e fpezie  ; li  legherà  il  tutto  con 
gialli  d’ uova , e panna  di  latte.  Se  n’empiranno  le  budella  d’A- 
gnello  ad  ufo  di  Salficcie,  e fi  faranno  cuocere  , alla  graticola 
ferviti  con  crottini  intorno  . 

L’ itteffa  compofizione  ridotta  in  bocconcini  , e involti  ad 
uno  ad  uno  in  rete  di  Porco,  prima  tinta  in  zafferano  , fi  fa- 
ranno cuocere  al  forno , ferviti  caldi  . 

Dell’  itteflo  pattuirne  ben  legato  con  uova  fe  ne  poffono  fare 
delle  frittelle,  infarinate  prima  , poi  pattate  in  uova  , ed  in 
parmegiano  grattato;  friggendole  in  firutto , e ferviti  caldi  con 
falfa  di  portogallo  candito. 

Detti  Fegati  dt  Capponi  fe  ne  fanno  varj  intingoli  , con 
funghi , tartufi , ed  erbe , paffati  con  burirro  , e ferviti  con  Co- 
li di  Vitello . 


CAPITOLO  IL 

Delle  Pollanche  , e Galline  . 

LE  Pollanche  di  latte  ben’  ingrattate  fon’  ottime  a mangiarli  , 
più  che  non  fono  g'i  altri  Polli  . Di  quelle  fe  ne  fa  ufo 
molto  nelle  Menfe  de’  Nobili . Senza  eh’  io  ne  facci  una  minuta 
deferizione  del  come  cuocerle  e condirle,  dico  in  una,  che  del- 
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le  Pollanche  fi  poffon  fare  tutte  quelle  Vivande  , che  fono  fiate 
defcritte  parlando  del  Cappone  . 

Le  Pollanche  , per  ufo  di  un  maggior  deligato  e particola? 
cibo,  fi  pofiono  caftrare , ficcome  fi  fa  all  i Galletti.  Se  le  fa  al 
baffo  ventre  un  taglio  a traverfo  , e per  là  con  una  veloce  in» 
dufiriofa  maniera  , fe  le  toglie  una  certa  pellicola  , eh’  è propia- 
mente la  madrice  , la  quale  trovafi  tra  1’  intelaino  golo , e li  re- 
ni . Tolta  quella  , fi  cuce  , giufia  la  maniera  de’  Galletti  , e fi 
mette  al  governo  giornaliero  di  grano  , ec.  . Segno  che  quelle 
Pollonche  Capponate  fianfi  già  ingraftate  e che  devonfi  am- 
mazzare , è appunto  quando  van  girando  intorno  al  covo  in 
atto  di  voler  far  le  uova  ; ficchè  offervato  in  loro  un  tal 
movimento  , ammazzar  affolutamente  fi  devono  altrimenti  fi 
ammalano,  e fe  ne  muojono  . 

La  miglior  Gallina  a mangiare  è la  nera,  con  Creda  dop- 
pia e dritta  > e che  abbia  il  becco  roffo  . La  fua  ftagione  è 1* 
Inverno  , e parte  della  Primavera  . 

La  Vera  cottura  della  Gallina  è lefla  in  brodo  con  fette 
di  prefeiutto  , fiale,  ed  erbe,  come  fellari , cipolle,,  e preffemo- 
lo  * fi  fervirà  con  verdura  intorno  . 

Farfita  la  Gallina  con  uova  , parmegiano  grattato  , erbet- 
te , prefeiutto  trito , paflerina , e fpezie  ; fi  cuocerà  ancor  lef- 
fa  in  brodo,  Con  erbe  , e fervita  con  fapor  di  butirro  , fugo 
di  limone,  e gialli  d’uova. 

Diffoffata  la  Gallina  , e farfita  dell’  ifiefla  maniera  , fi  farà 
Cuocere  in  brodo  , con  generofo  vino  bianco  , ftecchi  di 
cannella  , ed  alloro  * e poi  fi  fervirà  fredda  con  verdura  in- 
torno » 

Ripiena  la  Gallina  tra  carne  e pelle  con  farfa  di  Vitello  » 
midolla  di  Manzo  , gialli  d’ uova  , e fpezie  ; quando  farà  tut- 
to ben  pefio,  ed  accomodata  lajGallina  , fi  metterà  a cuocere 
in  brodo  con  fette  di  prefeiutto  5 e fi  fervirà  con  finocchietti 
paffati  in  butirro» 

Si  può  cuocere  la  Gallina  in  Latte  con  Pecchi  di  Cannel- 
la , 6 foglie  di  falvia , fervita  fredda  coverta  di  Crema  di  gialli 
d’uova,  e latte» 

Lefla  in  acqua  con  fiale,  alloro  , corteccia  dì  limon  verde 
e pepe  , fi  fervirà  fredda  con  falfia  di  piftaechi , ed  acciughe  all’ 
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olio,  o pure  con  falfa  di  menta,  • fugo  di  limone. 

Senza  piò  dilungarmi  , dico  , che,  anche  la  Gallina  fi  può  cuoce» 
re  e fervire  in  tutte  le  maniere  già  dette  del  Cappone  . 


CAPITOLO  III. 


Delti  Follafiri , o Galletti . 

LA  vera  Ragione  delfi  Pollallri  è 1*  Eftate  , e fono  quelli  di 
piacere  perchè  teneri , e delicati , 

I Pollallri  fono  di  piacere  a mangiarli  cotti  in  brodo  con 
agrefia  , fale  e fellari  ; e ferviti  con  tralci  di  vite  palfati  in 
butirro  , e legati  con  gialli  d’  uova  . 

Si  polfono  li  Pollallri  dopo  bolliti  in  brodo  , ancor 
bollire  in  Latte  ferviti  caldi  con  fpinaci  alla  Crema. 

Lì  Pollallri  divifi  per  metà  , o pure  in  quarti  , fi  mette, 
ranno  in  adobbo  , con  fiale  , pepe  , aceto  , fugo  di  limone  , 
aglio  fchiacchiato  , e menta  . Quando  fono  fiati  cosi  per  un 
pezzo  s’  ingolleranno  con  butirro,  e fi  fanno  cuocere  su  la  gra- 
ticola  fervendoli  con  fi  ifieflb  loro  adobbo , fatto  prima  rifical- 
dare . 

Divifi  li  Pollallri  come  fiopra  , fi  metteranno  in  una  Tor- 
tiera , con  butirro,  prefiemolo  cipollette  trite  , fiale  , e pepe 
facendoli  ftagionare  fopr’  al  fuoco  , rivoltandoli  varie  volte  , e 
caldi  come  fi  trovano  fi  paflano  nel  pane  grattato  , per  frigger- 
li , e fervici  caldi  con  fugo  di  fintone  . » 

Tagliati  in  quarti  li  Pollallri  , ed  adobbati  come  fopra 
s’infarinino,  e fi  frigghino,  per  fervidi  con  falfa  d’ agrefia  . 

Si  fanno  de’  PpUafiri  delle  Fricalfiee  bianche  pattate  con 
butirro  , un  fenfo  d’  aglio  , ed  et  bette  , e bagnati  con  brodo 
chiaro;  cotti  fi  legano  con  gialli  d’ uova  , e fugo  di  limone  . 

E’  ottima  ancor  la  Fricaflea  al  bruno  , ragliando  li  Pol- 
lai in  quarti , pafifati  con  gralfio  di  Porco  , prefciutto  , fun- 
ghi , tartufi' ",  erbette  , e lpezie  ; e poi  bagnati  con  fugo  di 
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carne  * lervirla  con  Coli  dell’  ifleflo  loro  brodo. 

Si  cuocono  i Pollaflri  in  iflufa  con  fette  di  lardo , prefciuf- 
to  , foglie  d’alloro,  aglio,  e fpezie  , bagnandoli  con  vino  ge* 
nerofo  , e fervirli  con  Coli  di  pomidoro  . 

Si  diffofiano  li  Pollaflri  crudi  , e fi  riempino  di  farfa  di 
Vitello,  ed  un  Ragli  di  animelle,  tartufi,  prugnoli  , agrefla  e 
targone;  e poi  cotti  in  flufa , fi  fervono  con  Coli  di  Vitello  , 
e fapor  di  targone. 

Sono  ottimi  i Pollaflri  arrofliti , bagnati  di  butirro , e fer- 
viti  con  crofla  di  pane , e parmegiano  ; o pure  piccati  di  lar- 
delli , e ferviti  con  agrefla  fotto  . 

Quando  i Pollaflri  fon  cotti  arroflo , fi  tagliano  a quarti 
e fi  pafiìno  con  lardo  rifatto  , un  fenfo  d’  aglio  , e pepe  • fer- 
viti con  falfa  di  capparini , agrefla  , ed  aceto  di  targone  . 

Si  cuocono  alla  portogliele  in  caffarola  con  olio  , aglio  , 
alloro,  e fpezie,  fi  fervono  con  cipolline  , pallate  con  prefciut- 
to , agrefla,  acciughe,  e loro  fugo. 

Tagliati  in  quarti  i Pollaflri  , fi  pallino  di  caffarola  con 

lardo,  un  fenfo  d’aglio  , ed  aromi  ; bagnandoli  con  vino  di 

Sciampagna.  Cotti  fi  legheranno  con  falfa  d’acciughe  pattati  in 
butirro  con  capparini  . 

Si  fpaccano  i Pollaflri  per  la  fehiena  fe  ne  cavino  1’  inte- 
riora , e fi  riempino  di  fette  di  prefciutto  , foglie  di  falvia  , 
graffo  di  Vitello,  e loro  fegati;  tutto  condito  di  fale  e pepe  ; 

involti  in  fette  di  lardo  , fi  faran  cuocere  in  caffarola  con 

fuoco  fotto  c fopra  , e fervirli  con  falfa  di  tartufi  e bu- 
tirro. 

Si  farà  dare  ai  Pollaflri  mezza  cottura  allo  fpiedo  , poi  fi 
tagliano  a quarti , e fi  affàporano  dentro  d’  una  falfa  fatta  con 
vino  generofo,  acciughe,  loro  fegati  fritti  e pefli  , capparini  , 
aglio,  corteccia  di  limone,  e fpezie  , facendoli  finir  di  cuoce- 
re, e fervirli  caldi. 

Tagliati  in  quarti  i Pollaflri  fi  faran  cuocere  in  acqua 
vino  bianco,  foglie  d’alloro,  rofmarino  , e pepe  . Cotti  le  le 
farà  una  falfa  éon  aceto  , polvere  di  moflaccioli  , Portogallo 
candito  peflo  , piflacchi  , e fpezie.  Incorporati  in  quella  fi  fer- 
viranno  freddi. 

Si  riempino  i Pollaflri  di  farfa  di  lardò  , condita  di  ci- 
polle, funghi,  erbette,  fuo  fegato  , fale  , pepe  , ed  un  fenfo 
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d?  anlìo  * tutto  ben  tritolato  . Ripieni  che  faranno  bifogna  cu- 
cirli*, acciò  ih  pieno  non  fi  perda  , e bifogna  ancora  piccare  il 
petto  di  fini  lardelli , e così  metterli  allo  fpiedo  per  farli  cuo- 
cere , per  poi  fervidi  con  fai  via  fritta  intorno  . 


CAPITOLO  IV. 


Belli  Pulcini , o fiano  li  piccoli  Galletti  » 

LA  Ragione  de’ Pulcini  è nel  mefe  di  Giugno  , ed  Agofio  , 
e fe  ne  poffon  fare  varie  guftofe  Vivande.  Quelli  netti  che 
faranno,  fi  faran  cuocere  in  caflarola  con  butirro  alle  braci  , e 
fervidi  con  fapor  di  tartufi  all’  erbette  . 

Paflati  i Pulcini  con  butirro,  erbette,  e fpezie  , e bagna- 
ti con  brodo , fe  ne  farà  una  fricaflea  legata  con  gialli  d’  uova  , 
ed  agrefta . 

Ripieni  i Pulcini  di  rognonata  di  Vitello  , condita  di  Ta- 
le , pepe , gialli  d’  uova  crudi , ed  agrefia  , fi  faranno  Ragiona- 
re con  butirro  in  caflarola  ; dopo  involti  in  pane  e parmegiano 
grattato  fi  friggono  , e fi  fervino  con  falvia  fritta  . 

Involti  i Pulcini  in  rete  di  Vitello,  o pure  nelle  foglie  di 
vite,  ingranati  prima  di  butirro  e conditi  di  fiale  , pepe  , e 
fcalogne  trite , fi  faran  cuocere  allo  lpiedo  ; fervidi  dopo  con 
altre  fcalogne  cotte  in  butirro. 

PalTati  i Pulcini  con  butirro,  cipolline  trite  , ed  erbette  , 
s’infarinino,  e fi  friggono  • e con  falfa  di  cedro  candito  peflo 
e fciolto  in  aceto  fi  fervino . . 

I Pulcini  tagliati  acquarti  , e bianchiti  in  brodo  , fi  tuffi- 
no in  pafietta  condita  di  foglie  di  falvia  , e fi  friggono  in  for- 
ma di  frittelle. 

Ripieni  i Pulcini  di  fettoline  di  prefciutto  , ed  un  ragù 
d animelle  condito  d erbe  , fi  metteranno  a cuocere  in  fugo  di 
carne  , e fervidi  con  Coli  di  Pomidoro  . 
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CAPITOLO  V. 

Belli  Tacchini , o Galli  d' India  i 

DElli  Tacchini  meglio  fono  le  femine  , perchè  più  tenei 
re  e bianche  . La  loro  ftagione  principia  da  Ottobre 
per  tutto  1’  Inverno  . Da’  Napolitani  fon  chiamati  Galli  d* 
India . 

La  Tacchina  fi  cuoce  letta  con  un  pezzo  di  pancia  di  Por» 
ca  falata  , e poi  lì  ferve  con  Salgrao  intorno . 

Si  fa  Iettare  la  Tacchina  con  piedi  di  Vitello  in  acqua  , 
aceto,  foglie  d’alloro,  ginepri,  fale  , e pepe  ; e poi  lervirla 
fredda  con  l’ ifielfo  fuo  gelo,  prima  chiarificato. 

Dell’  ifteffa  maniera  cotta  la  Tacchina  , fi  può  fervire  fo» 
pra  verdura  , coverta  di  butirro , e lavorata  di  frittatine  di  va» 
rj  colori , o fiori . 

Dilfolfata  la  Tacchina  , fi  riempie  di  farfa  comporta  dell* 
iftelfo  fuo  fegato  , parmegiano  grattato  , midolla  di  Manzo  , 
prelfemolo , ed  acetofa . Si  cuocerà  in  brodo  , e fi  fervirà  con 
l'alfa  di  butirro  , e fugo  di  limone  . 

Quando  farà  dilfolfata  la  Tacchina,  fi  riempirà  di  farfa  di 
Vitello,  fette  di  prefeiutto , tartufi  , e funghi  , tutto  condito 
d’erbette,  e fpezie.  Si  farà  cuocere  in  calfarola  con  butirro  , 
e cipolle  , e fi  fervirà  con  finocchi  falvatici  , bagnati  con  Coli 
di  prefeiutto  . 

Si  riempie  la  Tacchina  di  gnocchi  cotti  in  brodo  , e con» 
diti  di  parmegiano  , cervellato  di  porco  , prefeiutto  , fugo  di 
carne , e fpezie  ; dopo  involta  in  felle  di  lardo  fi  farà  cuocere 
allo  fpiedo , e li  ferve  calda. 

La  Tacchina  lì  fa  in  fi icaffea  bianca  , ed  ofeura  , ficcome 
fi  è detto  del  Cappone,  che  farà  anche  buona  . 

Infilzata  la  Tacchina  di  prefeiutto  e lardo  a filetti  , e ri- 
piena di  pezzi  di  Capitone  partati  in  olio  , erbette  , i ale  , e pe- 
pe ; s’invilupperà  in  rete  di  Vitello,  e fi  farà  cuocere  allo  fpie- 
do farvita  con  falvia  fritta  . 

Si 


/ 


salante. 
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Si  riempie  la  Tacchina  d’ uccelletti  , rognonata  dì  Vite!, 
lo,  foglie  di  falvia,-  prefciutto,  e capparini  . Dopo  fi  picca  di 
fini  lardelli,  e 1.  fa  arrofhre  . Cotta  fi  ferve  con  cedrinoli  i„ 
aceto  tagliati  a filetti. 

Si  fa  cuocere  la  Tacchina  allo  Ipiedo  a mezza  cottura 
dopo  fi  taglia  a quarti , e fi  parrano  j„  ca(6ro|a  con  b . > 

acciughe  capparini,  corteccia  di  limone,  un  fenfo  d’  aolio  è 
fpaie;  bagnandoli  con  vino  generofo,  e lugo  di  carnei  ’ 
Blfogna  dlfioflare  la  Tacchina , cavarne  la  pelle  , e met. 
feria  Uefa  fopra  una  falvietta  con  fette  di  lardo  fnttn  • A 
vi  fi  mette  della  farfa  di  Vitello  , e la  ca™e  tagfLta’  aT 
etti  , tramezzata  di  lardo,  prefciutto  , e frittatine  di  vari  co- 
lori  a filetti  , prima  adobbati  cOn  fugo  di  limone  , aceto  di 
targone,  butirro,  e fpezie  ; vi  fi  aggiungano  ancora  piftacthi 
e pignoli.  Accomodato,  che  farà  il  tutto  fi  flringerà  dentro  là 
pelle  e falvietta  con  una  corda , e fi  metterà  a bollire  in  acnu! 
con  piedi  di  Vi  tei  lo  , un  pezzo  di  carne  di  Manzo  , prcfcmt- 
to , litnon  verde  , alloro  , e pepe  fchiacciato  . Cotta  che  fari 

[he"laTOmà  * 6 Vlet,a’  lÌ.Puliri><:  fi  fervirà  fredda  con  qual- 
cne  lavoro  a piacere , o geli , ■* 

r • ,VpettÌ  di.  Tacchina  fe  ne  fanno  Fricondò  , piccati  di 

Becchi  di  can^jl  e garofan  e f tiri’  7^7"°  ’ .c,P°'k«e 
fotto  a V D 1 ’ e iervitt  con  fapor  di  aeetofa 

Bianchiti  i Petti  di  Tacchina  , e poi  tagliati  a filetti  fi 

gÌr0/uotra.d‘  CU°Cere  “ con  pan'na  ’,  e 

_ Li  Petti  di  Tacchina  , puliti  delli  nervetti  , e pelli  ben 

dimpan°en  77°  • « unaP  mollt 

i pane  bagnata  in  brodo,  e con  parmeaiano  Graffate-,  f i u 

rà  con  gialli  d’uova  , e panna  df  l.“° co° §de  e chi! ^ 

ìdnTcoàduo6!0  C070?° fi  bTeri  a bocconi  nel  b™do  M- 

lente  condito  prima  di  fpezie  ed  erbe  aromatàri  . 

eh.  boli,  fi  caveranno,  e fi  fervi, anno  con  purè  alla  he  P°  T 
v con  brodo  alla  fpìca.  pu  è bergamela, 

fa  diLViSoÌeddoLTfCfhÌna  G dÌlr°ffan0  > * fl  r*empino  di  far. 
u dopo  fi  fanno  cuocere  con  fu™  r 

fervono  con  Coli  di  Targone  trito  0 d r"C  ’ e fi 

S.  rtemp.no  ancora  le  Cole, e «addette  con  Salpicon  d’  ani. 
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melle  , e fi  fervono  con  tartufi  al  butirro . 


Delfi  Petti , e Cofcie  di  Tacchina  fe  ne  fanno  altre  vi- 
vande fi  olili  a quelli  delli  Capponi  } ficcarne  ancora  del  fegato 
che  ricerca  l’ ifteffo  condimento  . 


CAPITOLO  VI. 


Delli  Piccioni . 

SOno  li  Piedoni  di  gran  preggio  nelle  Menfe  , poiché  rie- 
feono  grati  al  gufto  , e falutiferi  al  Corpo.  Sono  buoni  tut- 
to l’Anno,  ma  migliori  l’Inverno,  eh’ è la  loro  Ragione . 

I Piccioni  bolliti  in  brodo  con  butirro  , Lei  lari  , bafilico  ,7 
ed  una  cipolla  (leccata  di  cannella  , e garofani,  fi  fervono  fopra 
erode  di  pane  bagnate  in  brodo  . 

Tagliati  a quarti  i Piccioni,  pa/Tati  in  butirro,  fpezie  , e 
bafilico  trito , fi  bagnano  con  brodo  , e fi  leghino  con  panna 
di  latte  nel  fervidi . 

Si  riempino  i Piccioni  con  fettoline  di  prefeiutto  , targo- 
ne,  e graffo  di  Vitello,  e fi  fan  cuocere  in  con  butirro  , 

falvia , e fpezie  ; Cotti  fi  fervono  con  Coli  di  'Kmbari . 

Diffoffati  i Piccioni  , fi  riempino  d’  un  ragù  di  animelle 
d’ Agnello  legato  con  gialli  d’ uova  , fi  fan  cuocere  in  brodo 
condito  di  butirro,  corteccia  di  limone  , e cannella  ; e quan- 
do fono  all’ordine  fi  fervono  con  falfa  di  butirro  , e panna  di 
latte. 

Quando  fon  diffoffati  i Piccioni  fi  potranno  riempire  con 
farfa  di  Vitello,  condita  d’acciughe,  capparini,  tartufi  , e tar- 
gone;  fi  faran  cuocere  con  butirro  in  caffarola  alle  braci  , e fi 
fervono  con  falfa  di  tartufi  all’  acciughe  . 

Tagliati  a quarti  i Piccioni , e bianchiti  in  brodo  , s’  in- 
farinino , e fi  friggono  ; ferviti  con  falfa  di  cedro . 

Parimenti  i Piccioni  tagliati  a quarti  fi  paffano  con  bu- 
tirro, prcffemolo,  bafilico,  e fpezie  ; indi  nel  parmegiano  , e 
pane  grattato  s’involtano,  e fi  fan  friggere.  Si  fervono  con  fai- 
fa  di  fegatelli  di  Polli» 


Si  fan* 
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Si  fanno  i Piccioni  in  Bifca  , pattandoli  in  cattarola  con 
lardo  , aglio , erberte  , fpezie  , prefciutto  trito , tartufi  , e funghi 
e con  brodo  di  carne  fi  bagnano  . Cotti  fi  legano  con  Coli  di 
Gambari  ferviti  fopra  crofie  di  pane  . 

Spaccati  per  metà  i Piccioni,  fi  marinano  con  fugo  di  li- 
mone, fale  , pepe,  preffemolo , cipolla  trita,  e fpezie  ; dopo  fi 
farà  una  palletta  con  fior  di  farina  , uova  , vino  bianco  , e fpe- 
zie , con  la  quale  fi  vedono  i Piccioni , fi  friggono  , e fi  fervi- 
no  caldi . 

Si  riempino  i Piccioni  con  gratto  di  Vitello  , cervellate 
di  Porco  , menta  , timo  , e fuo  fegato  ; dopo  s’ inviluppano 
in  fette  di  lardo  e fi  faran  cuocere  allo  fpiedo  . Prima  di  fer- 
vidi fe  le  toglierà  il  lardo  , fe  le  farà  una  crolla  con  pane 
e parmegiano  grattato  , e s’  inbandifcono  con  panna  di  latte 
fotto  . 

Diffoffati  i Piccioni,  fi  riempino  con  farfa  di  parmegiano, 
gialli  d’ uova  , panna  di  latte,  butirro,  piftacchi  triti  , pafferi- 
ni,  e fpezie.  Si  faran  cuocere  in  cattarola  con  butirro  , e bro- 
do chiaro.  Cotti  fi  fan  freddare,  fi  panino,  e fi  friggono  ; fer- 
viti con  Crema  di  piftacchi  fotto  . 

Ripieni  i Piccioni  con  fettoline  di  prefciutto,  tartufi,  men- 
ta , capparini  , e fpezie  ; fi  faran  cuocere  in  vino  bianco  , e fi 
fervino  con  fatta  di  pignoli  all’  olio  . 

Si  piccano  i Piccioni  di  fini  lardelli  e prefciutto  , fi  riem- 
pino con  farfa  di  lardo,  fuo  fegato,  e menta  ; e fi  fan  cuoce- 
re allo  fpiedo  ; fervendoli  con  l'alfa  di  mela  granate . 


r 


CAPITOLO  VII. 

Del  Pavone , o Pavoncella  . 

IL  Pavone  per  effer  buono  a mangiare  bifogna  , che  fia  gio-i 
vane  e ben  frollato  . Più  (limata  è la  Pavoncella  , onde  di 
quella  parlerò  come  condirla  , e cuocerla  ; potendoli  fervire  dell’ 
ifteffo  condimento  nella  cottura  del  Pavone  . 

H La 


In  Bifca  0 


Alla 
fletta . 


Arroftiti  alla 
Corradina  . 


Farfiti  alla 
Crema  di  pi- 
ftachi . 


Al  Vino  per 
Entremets  . 

All’  Otto- 
brina. 


Pavoncella 
arroilita  . 

AI  Vino  per 
Entremets . 


Alli  Ginepri 
per  Entrèes. 


Alle  Scalo- 
gne per  En- 
trèes . 

Alla  Cor- 
radina  • 


Farfìta  alle 
Braci . 


Oca  aVe 

CippolHne  * 

Farflta  sili 
Spinaci  • 
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La  Pavoncella  minutamente  piccata  di  lardelli  fi  metta  a 
cuocere  allo  fpiedo  , è fi  ferve  con  falla  Reale  . 

Pulita  la  Pavoncella  s’invilupperà  nelle  fette  di  lardo  , c 
s’ involterà  in  panno  , per  farla  cuocere  dentro  una  marmitta 
con  vino  ; condendola  di  aromi  fchiacciarfi  , ginepri , foglie  d’al- 
loro , e limon  verde . Cotta  che  farà  fi  fervirà  fredda  con  falfa 
di  piftacchi  all’olio. 

Inviluppata  la  Pavoncella  nelle  fette  di  lardo  , e cover- 
ta di  carta  unta  di  butirro  , fi  farà  cuocere  al  forno  fopra 
una  tortiera  , fervendola  fuor  del  lardo  con  falfa  di  ginepri 
fotto  . 

Si  cuoce  la  Pavoncella  in  iftufa  , {leccata  , di  aromi  , pre- 
fciutto,  lardo,  e condita  di  maggiorana  ; e nel  fervirla  fi  co- 
prirà con  falfa  di  fcalogne  . 

Si  fpacca  la  Pavoncella  per  la  fchiena  , fe  ne  cavino  le  in- 
teriora , e fi  riempie  di  braciolefte  di  Pefcefpada  , ripiene  di 
graffo  di  Vitello,  acciughe,  prefciutto  , capparini  , fugo  di  li- 
mone, e fpezie  . Dopo  s’ ingralfa  di  butirro,  s’involta  in  carta 
anche  ingralfata  , e fi  mette  a cuocere  allo  fpiedo  ; fervendola 
quando  farà  fatta  con  falfa  di  limone  . 

Si  diffolfa  la  Pavoncella  , fi  riempie  di  farfa  di  Vitello  , 
condita  di  fpezie  ed  erbe,  e fi  mette  a cuocere  in  calfarola  fu 
le  braci  j fi  bagna  con  vino  generofo  , e fi  ferve  con  falla  di 
tartufi. 


CAPITOLO  Vili. 


Dell1  Oca  » 

L’  Oca  è ancor  piacevole  a mangiarli  1’  Autunno  , e T In- 
verno . Eccone  varie  maniere  di  cucinarla  , e condirla  . 
Dopo  che  l’Oca  farà  pulita  fi  metterà  a cuocere  in  una  mar- 
mitta con  prefciutto,  ed  erbe  aromatiche; e cotta  fi  fervirà  con 
cipolline  pallate  in  butirro. 

Si  riempie  1’  Oca  con  farfa  di  parmegiano , uova , acetofa , 

pref. 
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preflemolo,  e fpezie  ; e pòi  cotta  in  brodo  di  Manzo,  fi  ferve 
con  fpinaci  alla  panna  . 

Steccata  1’  Oca  con  cannella , garofani  , e prefciutto  fi  fa- 
rà cuocere  in  iftufa  con  buon  fugo  di  carne  , erbette  e bu- 
tirro. Si  fervirà  quando  farà  cotta  con  Coli  di  lente. 

Si  diflofia  f Oca  , e fi  riempie  di  farfa  di  Vitello  condi- 
ta d’  acciughe  , prefciutto  , e capparini  . Dopo  fi  mette  a cuoce- 
re con  butirro  in  cafiarola  alle  braci  , per  fcrvirla  con  l'alfa 
di  prefciutto , 

Si  riempie  l’Oca  di  graffo  di  Vitello,  maggiorana  , e cer- 

vellato  di  porco  , fi  picca  tutto  il  petto  di  lardelli  , e fi  fa 

cuocere  allo  fpiedo  • fervendola  con  falfa  di  marroni . 

L’Oca  fi  fa  cuocere  in  vino,  con  foglie  d’alloro,  ginepri, 
e fpezie  fchiacciate  ; e quando  farà  cotta  e freddata  fi  fervirà 
con  falfa  di  Bottariche  . 

Si  cuoce  1’  Oca  in  caffarola  con  butirro  , vino  , fpicchi 
d’  aglio , alloro , e fpezie  ; e poi  fi  ferve  con  falfa  alla  Conta- 
dina . 

Si  riempie  T Oca  di  Rifo  cotto  con  fugo  di  carne  , e me* 

fcolato  con  prefciutto , parmegiano , cervellato  di  Porco  , e mi- 

dolla di  Manzo  • fi  farà  cuocere  in  iftufa  , e fi  fervirà  con  l’iftef- 
fo  fuo  fugo . 


In  iflufa  al 
Coli  di  Len- 
te . 

Farfita  al 
Prefciutto  . 


Arroftita  al- 
li  Marroni . 

In  vino  alle 
Bottariche . 

Alla  Con- 
tadina . 

Alla  Rufiiea 
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Fagiano 

Ietto. 

Alle  fca- 
logne . 

Alla  fai  fa 
di  limone 
per  Entre- 
mets • 

In  arroft0 
al  gratto  di 
Vitello  . 

Arrottito 
alla  Gorra- 
dina  . 
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TRATTATO  IV. 


DEGLI  VOLATILI  SALVATICI. 


CAPITOLO  I. 


Del  Fagiano . 

LA  Cagione  propria  del  Fagiano  è nell’  Autunno  per  tut- 
ta Primavera  , ma  fpecialmente  è di  miglior  fapore 
nell’  Inverno  quando  da’  Cacciatori  viene  perfeguitato  , 
ed  ammazzato  . 

Il  Fa  giano  fi  cuoce  ledo  in  quelle  maniere  del  Cappone  9 
fervendolo  caldo  , o freddo  con  fapore  , o fenza  . 

Si  mette  in  iftufa  il  Fagiano  con  fette  di  lardo  , butirro  , 
alloro  , e timo  , e fi  fa  cuocere  lentamente , bagnandolo  con  vi- 
no generofo  , e fi  fervirà  con  fcalogne  pallate  in  butirro  . 

Inviluppato  il  Fagiano  con  fette  di  lardo  , ed  involto  in 
panno  bianco  , fi  metterà  a cuocere  in  una  marmitta  con  acqua, 
vino  bianco  , alloro  , ginepri , fale  , e pepe  fchiacciato  . Cotto 
poi  fi  fgrafferà  , e fi  fervirà  con  falfa  di  limone  fiotto  . 

- La  miglior  maniera  di  mangiare  il  Fagiano  è farlo  arroflo, 
ripieno  con  rognonata  di  Vitello,  ed  inviluppato  nelle  fette  di 
lardo  , fervendolo  caldo  con  croftini  d’ intorno  . 

Ripieno  il  Fagiano  di  carne  di  Capitone  tagliata  a filet- 
ti , e pallata  in  olio  con  fette  di  tartufi  , timo  , ed  un  fenfo 
d’aglio,  fi  piccherà  al  di  fuori  con  fini  lardelli  , e fi  farà  cuo- 
cere allo  fpiedo , Cotto  fi  fervirà  con  falfa  di  tartufi  all'  olio . 

Si 
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Sì  riempie  ancora  il  Fagiano  di  cervellato  di  Porco  , con- 
dito di  prefciutto  , e graffo  di  Vitello  , e fi  fa  cuocere  allo 
fpiedo , ungendolo  fpeffo  con  butirro  . Prima  di  fervirlo  , fi 
coprirà  di  parmegiano  grattato,  facendole  fare  una  bella  crolla  . 

Diffoffato  il  Fagiano,  e ripieno,  con  farfa  di  Vitello,  par- 
megiano, panna  di  latte,  gialli  d’  uova,  e tartufi  triti  , fi  farà 
cuocere  in  caffarola  con  butirro,  timo,  e fpezie  . Cotto  fi  ca- 
verà e fi  farà  freddare  , per  poi  paffarlo  nell’  uova  sbattute  , pa- 
ne e parmegiano  grattato  , e friggerlo  in  ftrutto  , fervendolo 
con  falvia  fritta  intorno  . 

E’  ottimo  il  Fagiano  a cuocerlo  bollito  nel  latte  con  ffec- 
chi  di  cannella , e falvia  ; e poi  fervirlo  coverto  di  Crema  di 
piftacchi  per  Entremets. 

Tagliato  in  pezzi  il  Fagiano  , fi  pafferà  con  butirro  , er- 
bette trite , ed  un  fenfo  d’aglio,  fi  bagnerà  con  brodo  e con  gialli 
d’ uova  , panna  di  latte,  e fugo  di  limone  fi  fervirà. 

Ridotto  in  quarti  il  Fagiano,  fi  pafferà  con  butirro  , ci- 
pollette, erbette  trite  , e fpezie*  dopo  dorato  , e mollicato  fi 
friggerà  . 

Con  li  Petti  di  Fagiano  fi  fanno  tutte  quelle  Vivande  , 
che  fi  fon  dette  delli  petti  del  Cappone  . 


CAPITOLO  II. 

Della  Pernice . 

LA  Pernice  nobile  per  la  fua  vaghezza  , e perfpicacità  de’ 
fuoi  occhi , è per  lo  più  abitatrice  degli  alti  monti  , ed 
è amante  della  fredda  ftagione  ; è rara  nelle  Menfe  frugali  , ed 
è propria  delle  nobili,  e fontuofe , 

La  Pernice  bilogna,  che  fia  giovane  e graffo  , e mangiarla 
V Inverno.  Si  metterà  a cuocere  in  brodo  di  Manzo  con  radi- 
che di  preffemolo  , cipol’e  beccare  di  cannella  e garofani  , e 
fette  di  prefciutto . Si  fervirà  con  lalfa  alla  Spagnola , fatta  con 

vi- 


Arrofto  alla 
Parmegiana. 

Farfito  alla 
Corradina . 


Alla  Crema 
di  pifiacchi . 

Tn  fricafìfea 
bianca . 

In  frittata 


Petti  di  Fa* 
giauo , 


Pernice  alla 
Spagnola. 


v 


AI  Coli 
di  ceei. 


Per  Entrèes 
alle  eippol- 
lidè . 

Al  gelo  . 

Alla  Ramo- 
lata • 

Alli  cappa- 
rini  per  En- 
trèes . 

In  arrofto. 


Starne  in 
arrofto . 


Al  Coli  di 
Cappone . 
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vino  bianco,  fugo  d’  aranci,  polvere  di  peparoli  , aglio,  ed  olio* 
legata  con  fior  di  farina  . 

La  Pernice  bollita  come  fi  è detto,  fi  può  fervire  con  Co- 
li di  ceci  , ove  flavi  del  prefciutto  trito  , e fcalogne  paffete 
prima  in  butirro,  e polvere  di  zafferano . 

Si  cuoce  la  Pernice  in  fiufa  con  fette  di  lardo  , butirro  , 
fette  di  prefciutto  , timo  , ed  aglio  , fi  bagna  con  vino  , e fi 
ferve  con  falfa  di  cipolline,  e prefciutto. 

Cotta  la  Pernice  in  acqua  , malvalla  , alloro  , e fpczie 
fchiacciate  ; fi  fervila  con  gelatina  di  piedi  di  Vitello. 

La  Pernice  cotta  in  acqua  con  olio,  aglio  , alloro  , pepe 
fchiacciato , e fale  , s’ imbandirà  fredda  con  falfa  Ramolata  fo« 
pra  per  Entremets. 

Ripiena  la  Pernice  con  farfa  di  Vitello,  condita  di  timo, 
ed  aglio,  fi  cuocerà  in  una  cafferola  con  prefciutto  , foglie  di 
falvia  , ed  olio;  e fi  ferve  con  falfa  di  Capparini . 

Per  arroftire  la  Pernice  , bifogna  che  fia  ben  frollata  , con 
il  petto  piccato  tutto  di  lardelli  , e nel  cuocerla  bagnarla  fem- 
pre  con  butirro . 

Della  Pernice  è ottimo  il  Petto  , del  quale  fe  ne  fanno 
Varie  Vivande  fimili  a quelle  del  Cappone. 


CAPITOLO  nr. 

Delle  Starne, 

LA  ftagione  delle  Starne  principia  da  Decembré  per  futto 
Marzo;  ed  è cibbo  delicato,  e nobile. 

Le  Starne  fi  mettono  allo  fpiedo  inviluppate  nelle  barde 
di  lardo,  o pure  piccate  di  lardelli  ; e quando  cuocono  ingraf. 
farle  di  butirro . 

Diffoflate  le  Starne  , e ripiene  di  farfa  comporta  di  petti 
di  Capponi,  midolla  di  Manzo,  erbette,  e fpczie , fi  faran  cuo- 
cere in  buon  brodo  chiaro  ; e quando  fi  hanno  da  fervire  fi  co- 
priranno con  Golii  di  petti  di  Capponi . 

Le 
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Le  ftarne  diffoffate  fi  poffono  riempire  di  fettoline  di  pre- 
fciutto , graffo  di  Vitello  , e foglie  di  menta  ; tutto  condito 
di  fpezie  , e fugo  di  limone  . Si  faran  cuocere  con  butirro  in 
una  caffarola  alle  braci  ; e fi  ferviranno  con  Coli  di  Pie- 
fciutto. 

Tagliate  le  Starne  in  quarti  , fi  paffano  in  caffarola  con 
butirro , aglio  , e timo , e fi  fan  cuocere  con  brod'  ofcuro  ; e 
per  fervi  rie , fi  legheranno  con  falfa  di  tartufi  pefii  , e fciolti 
con  Coli  di  prefciutto. 

Adobbate  le  Starne  con  fugo  di  limone  , aceto , aglio  fchiac- 
chiato , timo  , alloro , e fpezie  , fi  faranno  con  quello  adobbo 
cuocere , e fi  ferviranno  con  falfa  d’ acciughe . 


CAPITOLO  iv. 


Velie  Beccacce . ' 

LE  Beccacce  fono  di  grato  gufto , particolarmente  quelle , che 
fi  ammazzano  nelle  montagne  nella  ftagione  più  fredda.  Il 
migliore  di  quelle  fono  le  cofce , e l5  interiora . 

Tagliate  le  Beccacce  in  quarti  , e paffate  con  butirro  , un 
fpicchio  d’aglio,  alloro,  e fpezie  ; fi  bagneranno  con  vino  di 
Borgogna , e fugo  di  carne  per  farle  cuocere  . Cotte  fi  fervi- 
ranno  con  1*  illeffa  loro  falfa . 

Diafi  alle  Beccacce  mezza  cottura  allo  fpiedo  , poi  fi  ta- 
glino in  quarti,  e paffate  in  caffarola  con  olio  , aglio  , acciu- 
ghe , tartufi  , e funghi  triti , foglie  di  falvia  , alloro  , e fpezie  , 
fi  faranno  affaporare , e nel  fervide  fi  legheranno  con  Coli  di 
prefciutto . 

Cotte  intiere  le  Beccacce  in  illufa  con  olio,  alloro,  aglio, 
finocchi  falvatici,  e fpezie’  fi  copriranno  nel  fervide  con  Co- 
li di  lente  , acciughe  trite  , e fugo  di  limone . 

Marinate  le  Boccacce  con  fugo  di  limone,  fale , pepe  , ti- 
mo, aglio  trito,  e preffemolo*  s’ ingraffano  di  butirro  , s’  in- 
volgono  nel  pane  grattato  , e rete  di  Porco  , e così  fi  faran 
cuocere  arrofio , fervendole  calde . 


Farfite  al 
prefciutto  • 


In  fricaffea 
alla  moda . 


Alla  falfa 
d’  acciughe . 


Beccacce  ai 
vino . 


In  fai  mi  ì 


AU’oritana, 


!n  arroflo 
alla  meda 


Si 


AH’  acciu- 
gata . 

In  fortù . 


Interiora  Sdi 
Beccacce . 


Maliardo  al- 
1’  Erbolata . 

In  pottag- 
gio. 


Farfito  di 
butirro  . 


Ripieno  alla 
purè  di  lente. 
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Si  cuocono  le  Beccacce  su  le  braci  in  una  caffarola  cori 
butirro,  aglio,  ed  alloro;  e cotte  fi  fervino  con  falla  d’  ac- 
ciughe pallate  in  olio;  con  aglio,  e fugo  di  limone. 

Diffoffate  le  Beccacce,  e ripiene  delle  loro  interiora  , fun- 
ghi triti,  tartufi  in  fette,  graffo  di  Vitello  , acciughe  , e cap- 
parini  , fi  faranno  cuocere  in  una  caffarola  5 e fi  ferviranno  con 
falfa  di  Tartufi  . 

L’ Interiora  delle  Beccacce  piccate  con  acciughe  , cappari- 
ni , prefciutto , e tartufi  ; fi  paffano  con  butirro  , un  fenfo  d’  a- 
glio , e timo  , e fi  fervino  fopra  erotte  di  pane  con  fugo  di 
limone  . 


CAPITOLO  V. 


Del  Maliardo , ed  Anetra . 

IL  Maliardo,  ed  Anetra  fono  dell’  itteffo  gufto  , e fi  conduco- 
no della  medefima  maniera  . La  loro  ftagione  è da  Dicem- 
bre  per  tutto  Gennajo  . 

Si  cuoce  il  Maliardo  letto  con  erbe  odorifere  , un  pezzo 

di  prefciutto,  butirro,  cipolla  , e fi  ferve  con  erbe  pattate  in 

butirro  e bagnate  con  brodo  . 

li  Maliardo  fi  cuoce  in  pottaggio  con  brodo  di  Manzo  e 
lente  , fette  di  prefciutto , cervellato  di  Porco  , finocchi  fana- 
tici, e fpicchi  d’aglio;  e cotto  fi  ferve  fopra  erotte  di  pane  a- 
bruftolito  . 

Diffofiato  il  Maliardo  , e ripieno  d’  un  pattume  comporto 
di  parmegiano  grattato,  graffo  di  Vitello,  prefciutto  trito  , er- 
be aromatiche , gialli  d’  uova  , pafferina  , piftacchi  , e fpezie  , 

fi  farà  cuocere  in  brodo  di  Manzo  ; e fi  fervirà  con  Coli  di 

Ceci . . # 

Si  potrà  anche  riempire  il  Maliardo  con  falpicon  d’  ani- 
melle , funghi  , tartufi  , ed  erbe  ; tutto  pattato  con  butirro  ; 
ed  un'  fenfo  d’  aglio , e fi  farà  cuocere  in  iftufa  con  fette  di  lar- 
do , 
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do,  prefciutto , e qualche  foglia  d’alloro.  S’ imbandirà  con  Pu- 
rè di  lente  con  cerfoglio  - 

Il  Maliardo  frollo,  ed  adobbato  con  olio  , fugo  di  limo- 
ne, ed  un  fenfo  d’aglio,  fi  metterà  allo  fpiedo,  facendolo  cuo- 
cere, bagnato  fempre  con  olio,  e fugo  di  limone  ; e fi  lervirà 
con  un  fapor  di  Capparini  . 

Piccato  il  Maliardo  con  fini  lardelli , e ripieno  di  cervel- 
lato  di  Porco,  fette  di  prefciutto  , e foglie  di  falvia  , fi  met- 
terà allo  fpiedo  per  farlo  cuocere,  bagnandolo  fpeffo  con  butir- 
ro * e fi  fervirà  con  falfa  di  limone. 

Si  cuoce  il  Maliardo  in  vino  bianco  , ed  aceto  di  targone, 
condito  di  foglie  d’  alloro  , limone , ed  aromi  in  {lecchi  , e £ 
ferve  freddo  con  falfa  di  Menta  . 

Il  Maliardo  tagliato  in  quarti  , e pattato  in  cattarola  con 
butirro,  prefciutto  trito,  funghi,  tartufi,  un  fenfo  d’  aglio  , e 
timo;  fi  bagnerà  con  vino  generofo , e fi  farà  cuocere  . Si  fer- 
virà con  Coli  di  prefciutto  . 

Si  ferve  anche  il  Maliardo  in  Sivè  , facendolo  bollire  in 
acqua  e vino  , condito  di  aromi  in  becchi  , e fervito  freddo 
coverto  con  falfa  dì  cedro  guarnita  di  piftacchi . 


capitolo  vr. 


Delle  Quaglie . 

LE  Quaglie  per  etter  buone  bifogna  farle  ingranare  in  ca- 
mera ; ma  prima  cabrarle  a guifa  di  Capponi  , levando  lo- 
ro due  granelli , che  hanno  (u  la  coda  . Quebe  hanno  due  ba- 
gioni  la  prima  è nel  mele  d’ Aprile,  e la  feconda  nel  mefe  di 
Settembre . 

Le  Quaglie  dopo  pulire  dall’  interiora  , fi  pafiano  in  catta- 
rola  con  butirro  foffritto  con  cipolline  trite  , fette  di  prefciut- 
to, funghi,  tartufi  . ed  erbe  , bagnandole  con  fugo  di  carne 
per  farle  cuocere  . Nel  fervide  s’  imbandiranno  con  crobe  di 
pane  fotro  , o Coli  di  Vitello  fopra  . 

Le  Quaglie  divife  per  metà  fi  faranno  cuocere  in  ottimo 

I bro- 


Arrobito 
all’  oiio . 

Airoftito 
alla  Galar. 
tina  . 

In  adobbo 
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In  Sivè. 


In  bifea, 
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Farfiti  all’ 
acetofa . 


All’  Agre- 
flata  • 


Ih  arrogo 
alla  Parme- 
giana . 


Altro  alla 
Contadina . 


Farfite  all’ 
olio  . 

In  frittura. 


Alle  rape» 


brodo  unitamente  con  erbe  , \ fette  di  tartufi  , e fpezie  . Cot- 
te fe  le  farà  un  legamento  con  gialli  cì’  uova  , e panna  di 
latte  . 

Diffoffate  le  Quaglie  , fi  riempino  con  farfa  di  petti  di 
Cappone  pefta  con  midolla  di  Manzo,  acetofa,  parmegiano  , e 
fpezie , legata  con  gialli  d’ uova  . Si  metteranno  a cuocere  in 
brodo  di  Cappone  , e fi  ferviranno  con  acetofa  pattata  in  bu- 
tirro  . 

Le  Quaglie  fi  riempino  di  fette  di  prefciutto  , graffo  di 
Vitello  , agrefta,  e timo  ; fi  faranno  cuocere  in  caffarola  con 
fette  di  lardo,  prefciutto,  ed  aglio  - bagnate  con  buon  brodo. 
Nel  fervirle  fi  copriranno  d’ agrefta  paffata  in  butirro  , e fugo 
dell’  ifteffe  . 

Adobbate  le  Quaglie  con  butirro  liquefatto  , fugo  di  li- 
mone , fale  e pepe  , fi  metteranno  a cuocere  allo  fpiedo  , ba- 
gnandole fpeffo  con  butirro.  Quando  fono  per  fervirle,  fe  le  fa- 
rà una  crofta  con  pane  , e parmegiano  grattato , e con  falvia 
fritta  intorno  s’  imbandifcono  . 

Le  Quaglie  adobbate  come  fi  è detto  fi  metteranno  a 
cuocere  allo  fpiedo  involte  nelle  foglie  di  fico  , o zucca  } e 
quando  faranno  cotte  fervirle  con  fapor  d’  olive  all’  olio  . 

Diffoffate  le  Quaglie  fi  riempino  d’  un  ragù  di  funghi  , 
tartufi  , olive , capparini  , e fcalogne  , pattate  prima  in  olio  , 
ed  erbe  , e fi  ferviranno  con  falfa  di  tartufi  e fugo  di  limone  . 

Divife  le  Quaglie  per  metà,  fi  pattino  con  butirro  , cipol- 
lette trite,  preffemolo  , e fpezie*  dopo  fi  panino,  e fi  friggono, 
per  fervirle  con  falvia  fritta. 

Cotte  le  Quaglie  in  brodo  con  fette  di  prefciutto , ed  erbe, 
fi  ferviranno  coverte  di  rape  j o altre  radiche  cotte  in  buon 
brodo  tinto  di  zafferano . 
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CAPITOLO  VII. 


Delle  Tortore . 

LE  Tortore  fono  Uccelli  della  fpezie  de5  Colombi  , le  quali 
fono  di  piacere  nelle  Menfe  quando  fono  ben  graffe  . La 
loro  ftagione  è nel  mefe  di  Luglio  per  tutto  Ottobre  . 

Si  faranno  cuocere  in  brodo  di  Manzo  , condite  di  cipol- 
le, ed  erbe;  e nel  fervide  fi  copriranno  con  Coli  di  pomidoro, 
con  un  fenfo  d’  aglio  . 

Cotte  le  Tortore  in  iftufa  con  butirro,  fette  di  prefciutto, 
erbe , e fpezie  , fi  ferviranno  con  finocchi  falvatici  cotti  in  bro- 
do,  e legati  con  Coli  di  prefciutto. 

Le  Tortore  cotte  in  caffarola  con  olio  alle  braci  , e ba- 
gnate con  vino,  fi  ferviranno  con  falfa  di  tartufi  paffatì  in  olio 
con  aglio  , preffemolo  , ed  acciughe  . 

Quando  le  Tortore  fono  graffe  fi  poffono  arrofiire  , unte 
bene  di  butirro  , o pure  involte  nelle  fette  di  lardo  , fervendo, 
le  con  falfa  di  Capparini  . 

Si  leffano  le  Tortore  con  vino  bianco,  acqua,  agrefla , al- 
loro, ed  aromi  in  {lecchi  ; e fi  fervino  fredde  con  falfa  di  aran- 
ci pedi,  e fciolti  con  fugo  di  limone. 

Cotte,  che  faranno  le  Tortore  in  brodo,  fi  ferviranno  con 
falfa  di  butirro,  gialli  d’ uova,  ed  agrefta. 


CAPITOLO  Vili. 

Belli  Tordi . 


LA  Carne  di  quelli  Uccelli  è d’ottimo  fapore  ; anzi  la  (li- 
mano tra  gli  Volatili  la  migliore  . La  loro  ftagione  prin- 
cipia nel  mefe  di  Ottobre  , e dura  infino  a Gennajo  . 

I 2 


Tortore  al 
Coli  di  po- 
midoro . 

A Hi  finoc- 
chi , e pte- 
fciutto . 

All’  olio  . 


In  arroflo 


In  freddo 
all’  aranci  . 

All’ agrefla 
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Tordi  arro- 
giti . 


Imborac- 
ciati . 


Alla  Vil- 
lana . 

Alla  Fi- 
rentina , 


Becrgfichi 
alla  falvia  • 


Alla  Cam- 
pagnola , 
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La  Vivanda  più  guflofa  , che  fi  può  fare  dell!  Tofi^i  farà 
farli  arroftiti  in  varj  modi  ; ‘cioè  involti  in  rete  di  Porco  , o 
bardati  con  fette  di  lardo,  o pur  con  prèfciutto  intorno  e fo- 
glie d’alloro,  o in  fine  adobbati  con  olio  , e fugo  di  limone 
e poi  conditi  con  fapor  di  Capparmi  . Si  fanno  ancor  arroftiti 
alla  Parmegiana  ingraffati  bene  di  butirro  , e ferviti  con  crolla 
di  parmegiano,  c pan  gratto. 

Bianchiti  i Tordi  in  brodo,  fi  taglieranno  le  ale,  e piedi, 
dopo  s’infarinano,  fi  dorano  in  uova,  ed  involtati  nel  pane  e 
parmegiano  grattato  , fi  faranno  friggere  , per  fervidi  con  falvia 
fritta  intorno. 

Si  cuocono  in  iftufa  i Tordi  con  buon  fugo  di  carne  , un 
fenfo  d’aglio,  foglie  d’alloro,  falvia,  e timo  • ferviti  con  fai- 
fa  di  prèfciutto  e fcalogne  trite. 

Cotti  i Tordi  in  brodo  di  Manzo,  con  aglio  e alloro  , fi 
fervino  con  Coli  di  fagioli  bianchi,  ove  fiano  delli  fpinaci  paf- 
fati  in  butirro  . 


Si  cuocono  i Tordi  in  vino  con  alloro  , cannella  , e ga- 
rofani intieri , e dopo  fi  fervino  freddi  con  falfa  d’  uva  paffa  e 
malvada , 


CAPITOLO  IX. 


De  Beccafichi  ^ ed  Ortolani. 

LI  Beccafichi  fono  Volatili  nobili  e guftofi  , fi  pafcono  vb- 
lentieri  di  fichi  , per  cui  fi  dicono  Beccaficbi  e molto 
ingraftano  nella  loro  ftagione . Sono  Uccelli,  che  debbonfi  man- 
giare fubito  ammazzati , per  effer  facili  a marcirfi . 

Puliti  i Beccafichi  dalle  fole  piume,  fi  mettono  allo  fpie- 
do  con  croftini  di  pane,  prèfciutto,  e foglie  di  falvia  , e ben 
polverati  di  fale  . Gotti  fi  fervono  con  fapor  di  falvia  pallata  in 
butirro  con  aceto  di  targone. 

Conditi  i Beccafichi  di  fale  , pepe  , foglie  di  falvia  , e 
preffemolo  trito,  s’involtano  nelle  foglie  di  fico  , e fi  fan  cuo- 
cere tra  le  ceneri  calde;  quando  fi  conofceTà  5 che  fon  cotti  fi 
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cavino  dalle  foglie,  e fi  fervino  fopra  erotte  di  pane  fritto. 

Si  mettono  i Beccafichi  allo  fpiedo  nudi  , e ne!  cuocerli  fi 
condifcano  di  l'ale  , e fi  ungano  con  gialli  d’  uova  . Quando  fo- 

*1  r\  pnu  « •-*  /'  rt-  » *1  r\  mn  ^ m C.  gj'  ' nrv  A 

grattato,  e così  ferva nfi  . 

Vuotate  grotte  Cipolle,  e mettevi  dentro  i Beccafichi , con- 
diti di  fale , pepe  , prefeiutto  trito  , falvia  prettemolo  trito  , 
tartufi  triti,  ed  acciughe;  fi  faranno  cuocere  dentro  d’  una  bra- 
ciera  con  fuoco  fotto  e fopra  , e cotti  fi  fervino  con  fugo  di 
limone  fopra  erotte  di  pane  . 

Li  Beccafichi  bene  aromatizati  , erbolati  , e polverati  di 
parmegiano  grattato,  fi  metteranno  ne’gufci  dell’ uova  , e fi  fa- 
ran  cuocere  al  forno  , o pure  tra  le  ceneri  calde  . Quando  faran 
cotti , fi  fervino  ne’  gufei  mede-fimi  come  fe  fottero  uova  * ma 
ciò  fi  farà  con  arte . 

Conditi  li  Beccafichi  di  fpezie  , e pattati  in  una  cattato- 
la ad  afiodare  fui  fuoco  , fi  metteranno  poi  a finir  di  cuocere 
dentro  i pezzi  di  patta  sfogliata  , che  ad  uno  ad  uno  in  effa 
s’ involtano  , fervendoli  caldi . 

I Beccafichi  fi  fanno  cuocere  allo  fpiedo  involti  in  fetto- 
line  di  pancia  di  Pefce  fpada  conditi  di  fpezie  , tartufi  triti  , 
acciughe,  e falvia.  Cotti  fi  fervono  con  fugo  di  limone,  e cap- 
parini  . ^ _ ' 

Pattati  i Beccafichi  per  poco  fui  fornello  in  una  cafìarola 
con  butirro,  prefeiutto  trito,  tartufi  , prettemolo  trito  , e lpe? 
zie,  fi  pattano  ne’ gialli  d’ uova  , e nel  parmegiano  grattato  , e 
dopo  s’involtano  ad  uno  ad  uno  in  farfa  cruda  di  Vitello  , e 
s’infilzano  allo  fpiedo  con  fettoline  di  prefeiutto  , e erotte  di 
pane , mentre  cuocono  fi  bagnino  di  butirro  . Prima  di  fervidi 
fe  le  farà  una  erotta  , 

Si  dia  mezza  cottura  ai  Beccafichi  in  una  cafìarola  con 
prefeiutto,  erbette,  e fpezie  , e s’  involtino  dopo  ad  uno  ad 
tino  in  farfa  di  rito,  condita  di  parmegiano  , ed  uova  ; t paf- 
fati  ancora  in  uova  e pane  grattato  fi  friggeranno  per  fervidi 
caldi  con  prettemolo  fritto. 

I Beccafichi  infarinati  , e fritti  in  gratto  di  Porco  , fi  fer* 
vino  caldi  con  falvia  fritta  intorno. 

L’  Ortolani  fono  più  grotti  delli  Beccafichi  , ma  di  grattéz- 
?a  limili.  Di  fuetti  Uccelli  fe  ne  trovano  gran  quantità  nella 

Tc- 
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Dell’Orto-  > ne^a  Lombardia,  e nella  Sicilia  . Li  migliori  fonò 

,nj  v quelli  ingranati  in  ftanza  con  miglio  cotto  in  latte  , che  così 

rielcono  buoni  tutto  l’Anno;  ma  la  loro  propria  flagione  è da 
Settembre  ne*f  tuffo  1’  Inverno  . Sono  rari  e ftimatiffìf'm'  rUill  c;_ 
gnori , e perciò  h mandano  in  lontane  Città  dentro  le  fcatole 
di  farina  , netti  dalle  loro  piume  . Quando  fi  voglion  mangiare 
fi  cuocono  e condifcono  come  fi  è detto  de’  Beccafichi . 


capitolo  x. 

Delle  Lo  dot  e . 


Lodole  ar- 
roftite . 

All’olio. 

ì 

Al  fugo  di 
snelagranate» 

Aili  tartufi. 


Siccome  gl’ altri  Volatili  per  efifer  buoni  devono  efifer  graffi 
quefti  però  perchè  fiano  di  guffo  devono  efifer  mediocri  , al- 
trimenti faranno  difguffevoli  » La  loro  ftagione  principia  da  Ot- 
tobre , per  tutto  Febrajo . 

Il  miglior  modo  di  cucinar  le  Lodole  è in  arroffo  con  fo- 
glie di  falvia  , e fette  di  prefciutto , e poi  fervirle  con  fapor  di 
capparini . 

Sono  ancor  piacevoli  le  Lodole  quando  fi  cuocono  in  caf- 
farola  fu  le  braci,  con  olio,  aglio,  falvia,  erbette  , e prefciut- 
to trito , bagnate  con  vino , e fervite  con  l' ideila  loro  falfa  . 

Cotte  le  Lodole  in  illufa  con  prefciutto , butirro  , falvia  , 
ed  alloro , bagnate  con  fugo  di  carne  , quando  fono  per  fervir- 
le fi  condifcono  con  falfa  di  mela  granate  . 

Paffete  le  Lodole  in  cafifarola  e cotte  con  olio  , aglio  , er« 
bette  trite,  e bagnate  con  vino  bianco  , s’  imbandiranno  con 
falfa  di  tartufi  all*  erbette  . 

Si  poflono  fervire  le  Lodole  in  tutte  quelle  maniere  , che 
fi  è detto  degli  altri  Volatili  falvatici  , ma  non  riefcono  di 
troppo  guffo . 


CAP. 
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C A P I T 0 L 0 XI. 

Delti  Colombacci , e Palombelle • 

VI  fonò  ancora  tra’  Volatili  Salvatici  i Colombacci , ma  non 
fono  però  di  cibo  delicato  , anzi  troppo  ruflico  e villa* 
no  ; e foltanto  in  Villa  fe  ne  può  far  ufo  in  mancanza  d’  altri 
Volatili . 

Le  Palombelle  fono  dell’  iftefla  qualità  de’  Colombacci  , non 
altro  che  la  ftagione  di  quelle  principia  dal  mefe  di  Ottobre  e 
dura  per  parte  dell’Inverno,  e quelli  l’Inverno  folo. 

Quando  fi  vogliono  fervire  fi  polfono  condire  ih  tutti  quei 
modi  anzidetti  degl’  altri  Volatili,  lai vatici . 


Per  ingranare  i Volatili  Salvatici « 

S’ ingraflano  con  un  continuato  cibo  di  foglie  fecche  e fe- 
mi  di  Orfiche  polverati  e mefcolati  con  femola , impallata  con 
brodo  caldo  di  carne  ; oppure  con  farina  di  orzo  impallata  con 
latte.  E’ ottimo  anche  il  rifo  cotto  in  latte  , td  il  pan  gratto 
impattato  con  acqua  melata  , facendoli  mangiare  la  mattina  , e 
la  fera  . Per  bevanda  quando  acqua  , quando  fiero  , e quando 
acqua  melata. 


TRvST* 


Storione  alla 
Ramolau . 


A!  graffo 
per  Entrèes. 


Alla  fan- 
tè-menò. 


I L G U O C O 


TRATTATO  V. 


DEGLI  ANIMALI 
A C QU  AUGI, 


C Ài»  ITOLO  I. 

Vello  Stortone . 

LO  Storione  è di  gran  filma  nelle  menfe  de’  Grandi 
poiché  fra  gli  Acquatici  tiene  il  primo  luogo  . La  fua 
pefcagione  comincia  dal  mefe  d’Aprile,  e dura  per  tut- 
ta l’ Eftà . E’  Pefce  di  Mare  , ma  fi  nutrifce  d’  acque 
dolci.  Quello,  che  fi  pelea  ne’ Fiumi  riefee  molto  me- 
glio che  quello  di  Mare  . Di  quefto  Animale  fi  filma  mol- 
to la  tefta , la  pancia,  e F uova  , delle  quali  fi  fa  il  Caviale 
eh’  è gufiofifiìmo  . 

Lo  Storione  fi  cuoce  intiero,  e in  pezzi  . La  prima  cot- 
tura farà  leffo  in  acqua  condito  d’  olio  , erbette  , limon  verde  , 
fale  , e poche  gocce  d’aceto;  e poi  fi  ferve  con  verdura,  o pu- 
re con  falfa  Ramolata . 

Si  taglia  lo  Storione  in  una  o più  fette  , s’  infilza  di  lar- 
delli, e fi  cuoce  in  brodo  di  Cappone,  condito  d’  erbe  , fale  , 
e limon  verde.  Nel  fervirlo  fe  le  farà  una  falfa  d’  acetofa  con 
Gol!  di  Vitello  . 

Si  riduce  lo  Storione  in  fette  , e fi  fa  cuocere  dolcemente 
in  cafiarola  con  vino  bianco,  butirro,  foglie  d’  alloro  , e fpe- 
zie . Gotto  fi  caverà  ? fi  farà  freddare  , per  poi  infarinarlo  , do- 
rarlo 
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?arlo  in  uova,  panarlo,  e friggerlo  ; e fi  fervirà  con  fai  fa  di 
butirro,  e fugo  di  limone. 

Tagliato  lo  Storione  in  fette,  fi  piccano  di  fini  lardelli  , 
s’infarinino,  e fi  friggano  in  ftrutto;  dopo  fi  mettano  a gufia* 
re  in  una  caflarola  con  Coli  di  Vitello  , ove  flavi  del  targonc 
trito  , e così  fervi  rie  . 

Dopo  che  lo  Storione  farà  cotto  in  brodo  di  Manzo  , e 
condito  d’erbe,  d’alloro  , e cipolle  , fi  fervirà  con  cipolline 
paffete  in  butirro,  bagnate  con  Coli  di  prefciutto  , e fugo  di 
limone  . 

Si  fa  foflriggere  lo  Storione  in  olio,  con  preflemolo  , ti* 
mo , cippolline,  funghi  triti,  e tartufi,  e quando  farà  ftagionato 
fi  bagnerà  con  brodo  d’altro  pefee , e vino  bianco  per  farlo  cuo- 
cere . Nei  fcrvirlo  fi  coprirà  con  Coli  di  Cambari . 

Si  cuoce  lo  Storione  in  una  caflarola  fu  le  braci  con  bu- 
tirro , vino  bianco,  alloro  , timo  , cipolle  , e fpezie  ; e nel 
fcrvirlo  fi  coprirà  con  Coli  di  pomidoro  condito  di  butirro  , e 
timo  tritulato. 

Quando  lo  Storione  fi  ha  da  fare  arrofiito  bifogna  mari- 
narlo  con  olio,  limone,  aceto,  erbette,  fale  , e pepe  , facen- 
dolo così  flare  per  un  pezzo , dopo  fi  farà  cuocere  , e fi  fervirà 
con  falfa  d’acciughe  con  olio,  e fugo  di  limone. 

Lo  Storione  ingranato  con  butirro,  polverato  di  fale  , pe* 
pe,  e condito  di  prefifemolo,  cipolline,  e timo,  tutto  tritulato, 
s’involgerà  nella  rete  di  Vitello,  e fi  farà  cuocere  allo  fpiedo  . 
Prima  di  fervirlo  fe  ne  toglierà  la  rete  , fe  le  farà  una  crofla 
con  pane  grattato , e s’ imbandirà  con  falfa  di  butirro  e fugo  di 
limone  . 

Tagliato  lo  Storione  in  fette  Lottili  e larghe,  s*  ingraflano 
di  butirro , e fi  riempino  di  farfa , comporta  di  altra  carne  di 
Storione  , condita  di  capparini , acciughe  , erbette  , butirro  , e 
fpezie;  fi  faran  cuocere  alle  braci  con  butirro  , bagnate  di  bro- 
do , e fi  ferviranno  con  falfa  di  tartufi,  e fugo  di  limone. 

Pefia  la  carne  dello  Storione  con  acciughe  , butirro  , er- 
bette trite , mollica  di  pane  bagnata  in  brodo  , condita  di  paf- 
ferina,  pignoli,  e fpezie,  fi  legherà  con  gialli  d’ uova  , e fe  ne 
formeranno  Coppiette  in  forma  rotonda  , le  quali  infarinate  fi 
friggono  per  incrofiarli , e poi  in  Coli  di  Gambari  fi  fanno  finir 
di  cuocere , e fi  ferviranno  caldi . 

K ~ Pefia 
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Pefta  la  Carne  di  Storione  con  piftacchi , bottariche,  e bu- 
tirro, condita  di  fale , e pepe  , fi  ridurrà  in  tanti  pezzi  lun« 
gbi  un  mezzo  dito  , e fi  faran  cuocere  con  butirro  , o pure  ar- 
roftiti  allo  fpiedo  con  erode  di  pane  tramezzo  ; e fi  ferviranno 
con  falvia  fritta  intorno.  + 

Il  Fegato , ed  i Latti  dello  Storione  fi  cuocono  fritti  in 
butirro,  o olio,  e fi  fervono  con  falla,  o fenza  . 


CAPITOLO  II. 

Dell'  Ombrina  » 

L’  Ombrina  nafee  , e vive  nel  mare  predo  gli  fcogli  erbofi 
ed  è buona  a mangiarli  tutto  l’anno,  ma  meglio  nella  Pri- 
mavera - Quello  Pefce  è ancor  nobile  , ed  è più  tenero  , e più 
biaaco  dello  Storione,  onde  ha  bifogno  di  meno  cottura. 

L’  Ombrina  fi  lefifa  in  acqua  con  vino  , olio  , ed  erbette  , 
e poi  fi  ferve  con  falla  di  Tarantello,  ed  acetofa  . 

Cotta  l’ Ombrina  con  latte  di  mandole  , butirro  , e fpe- 
zìe  ; fi  ferve  con  tartufi  paflati  in  butirro,  conditi  di  fpezie  con 
fior  di  farina  , e latte . 

Bollita  l’ Ombrina  in  vino  bianco  con  alloro  , e fpezie  , fi 
ferve  con  falfa  del  fuo  fegato  ( prima  cotto  in  acqua  con  olio) 
pedo  con  acciughe  e pignoli  , e fciolro  con  aceto  di  targone  ed 
olio . 

E’  ottima  a cuocerli  l1  Ombrina  in  brodo  di  Cappone  con 
fellari  ed  alloro  , e quando  fi  ha  da  fcrvire  fi  coprirà  con  un 
Coli  di  Cappone,  e fenfo  di  targone. 

L’Ombrina  cotta  in  acqua,  aceto,  alloro,  coriandri , fale, 
e pepe  * fi  fervirà  fredda  con  gelo  fopra  , fatto  di  piedi  d’Àgnel- 
lo,  o pure  di  Tinca  e Capitone. 

L’  Ombrina  Corticata , e tagliata  a filetti  grofli  , fi  paflferà 
in  cafiarola  con  butirro  , erbette  triti  , e fpezie  , bagnandola 
con  fugo  di  carne  * e fi  fervirà  con  falfa  d’  acetofa  fotto  ba- 
gnata con  Coli  di  Vitello. 

Marinata  l’Ombrina  con  olio,  fugo  di  limone,  e fale  , fi 

cuo* 
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cuocerà  arrofio,  e fi  fervirà  con  fapor  di  bottariche  all’  olio. 

Tagliata  l’Ombrina  a filetti  , e marinata  con  olio  , fugo  All’  A pleia- 
di limone,  erbette  trite,  e fpezie,  fi  friggerà  in  olio,  e fi  fer-  na  • 
virà  calda,  o fredda  con  falfa  agro-dolce. 

Pefla  la  carne  dell’  Ombrina  con  un  pezzo  di  butirro  , er-  Alla  Gob- 
bette trite,  e pane  bagnato  in  latte,  fi  legherà  con  gialli  d’ uo-  dina  • 
va  , e condita  di  cedro  candito  , piftacchi  , e pafferina  , fe 
ne  formerà  un  pafiume  in  forma  di  pane  , il  quale  ridotto  in 
bella  forma  e figura  fi  coprirà  di  butirro,  fi  farà  cuocere  al  for- 
no, e fi  fervirà  con  panna  di  latte . 


CAPITOLO  III. 


Del  Pefce  Spada , e Tonno. 

LA  pefeagione  del  Pefce  Spada  comincia  dalla  Primavera  , e 
dura  per  tutto  Agoflo  . Subito  prefo  fi  deve  decapitare  , 
pei  eh’ è facile  la  tefta  a corromoerfi  . La  pancia  di  quefio  Pe- 
fce è ftimatiffima  , e fe  ne  fanno  gufiofe  vivande  , ficcome 
di  quella  del  Tonno  , che  la  fua  pefea  è nel  mefe  di  Maggio  , 

Settembre  , e Ottobre  , il  quale  fi  condifce  come  il  Pefce 
Spada . 

La  pancia  del  Pefce  Spada  piccata  tutta  di  fini  lardelli,  fi  In  Fricondò. 
fa  cuocere  in  brodo  di  Manzo  con  fette  di  prefeiutto  , una  ci- 
polla  (leccata  di  aromi , ed  un  bocchetto  d’  erbe  aromatiche  ; e 
fervefi  con  Coli  di  Gambari  al  graffo  . 

Piccata  la  detta  pancia  con  erbe,  e cotta  in  brodo  , con-  Alla  Pjta* 
dita  di  butirro,  alloro,  e cipolle;  fi  fervirà  con  un  ragù  d’  er-  gorica  . 
be  pallate  in  butirro. 

Tagliata  la  pancia  del  Pefce  in  bocconi  grò  Hi  , quelli  s’ in-  In  Granati- 
filzeranno  tutti  di  capparini , tartufi  a filetti,  ed  acciughe  , e fi  ne. 
faran  cuocere  in  brodo  di  pefce  ; cotti  fi  fervono  con  Coli  di 
Pomidoro . 

Steccata  la  pancia  del  Pefce  con  prefeiutto  a filetti  , e lar-  Alla  moda, 
doni  aromatizati  ed  erbolati  , fi  metterà  a cuocere  in  caffaro- 
la  con  butirro,  cipolle,  e prelLmolo  , bagnandola  con  vino  ge- 

K 2,  ne- 
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Tìerofo.  Quando  fi  ha  da  fervire  fi  coprirà  con  un  Coli  di  pre- 
fciutto  , e targone  . 

Si  mette  in  caffarola  la  pancia  del  Pefce  con  acqua  , ace- 
to, fale,  limone,  cipolle,  timo,  alloro,  e fpezie  , e fi  fa  len- 
tamente cuocere.  Si  ferve  con  falfa  d’  agrefta  pefta  con  acciu- 
ghe , e condita  d’  olio  . 

Steccata  la  pancia  del  Pefce  con  Tarantello  a filetti  , fi 
metterà  in  caffarola  per  farla  cuocere  con  ottimo  brodo  d’  altro 
Pefce,  condito  di  cipolle,  ed  erbe  . Cotta  fi  fervirà  con  Purè 
di  pifelli  all’olio. 

Il  Corpo  del  Pefce,  cavatone  la  fpina  , fi  riempirà  con  far- 
fa  comporta  di  carne  di  Capitone,  acciughe,  capparini  , aglio, 
e preffemolo , e fi  farà  cuocere  in  iftufa  con  olio  , cipolle  , ed 
erbe  . Nel  fervido  s’ imbandirà  con  un  ragù  di  funghi  , e tartu- 
fi, partati  in  olio  con  preffemolo. 

Si  cuoce  Arrortita  la  pancia  del  Pefce  , e fi  ferve  con  fal- 
fa d’  Agrerta  all’ olio,  o pure  con  fapor  d’aceto  rofaro  ed  olio. 


Di  tutte  le  fudette  maniere  fi  può  fervire  non  folo  il  cor- 
po del  Pefce  Spada,  ma  pur  anche  quello  del  Tonno. 


CAPITOLO  IV. 


Del  Dentale , e Cernia . 

IL  miglior  Dentale  è quello , che  fi  pefea  dal  principio  deli* 
Inverno  per  fino  alla  Primavera  . Di  quello  Pefce  fe  ne 
poffon  fare  varie  vivande  limili  a quelle  dello  Storicre  ; ma 
^quando  fi  fervono  fredde  fono  migliori  , per  aver  dell’  umore 
affai  gommofo  . 

Il  Dentale  fi  farà  cuocere  in  brodo  di  piedi  d’  Agnello  , 
condito  di  fpezie  in  (lecchi  , alloro,  timo,  limone  , e zaffara- 
no.  Cotto  che  farà  fi  caverà,  e fi  fervirà  freddo  coverto  dell’ 
irteffo  brodo , paffato  e chiarificato . 

Tagliata  la  carne  del  Dentale  a filetti  , fi  condirà  di  fpe- 
zie in  polvere,  erbette  trite,  lugo  di  limone  , ed  olio  • dopo 
fi  accomoda  per  lungo  fopra  una  falvietta  } tramezzandola  di  ac- 
cia* 
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ciughe  a filetti,  tarantello,  bottariche  , tartufi  , e capparoni  a 
filetti-,  fi  ftringerà  nella  detta  falvietta  in  figura  lunga,  e fi  met- 
terà a cuocere  in  brodo  di  Tinca  , condita  d’  erbe  , e fpezie  . 
Quando  fi  conofcetà  che  ha  cotta,  fi  cavetà  e fi  farà  nella  ftef- 
fa  falvietta  freddare  ; fi  caverà  dopo  , e fi  fervirà  fopra  verdura 
con  lavori  a capriccio. 

Cotto  il  Dentale  in  acqua  , vino  bianco  , limone  , fpezie, 
ed  alloro;  fi  fervirà  in  Sivè  con  falfa  di  cedro,  limone,  piftac- 
chi , ed  aceto  rolato . 

La  Cernia  fi  pafce  dell5  erbe  vicino  agli  fcogli  , e fi  pefca 
da  Maggio  per  tutto  Ottobre.  Ha  la  fua  carne  dura,  per  cui  fi 
può  cuocere  in  quella  maniera  che  fi  vuole. 

La  Telia  della  Cernia  fi  cuoce  in  acqua  con  aceto  , lìmo» 
ne  , prefiemolo  , e cipolle  ; e fi  ferve  con  Ramolata  fopra  , o 
pure  con  falfa  di  butirro  . 

Si  cuoce  la  Cernia  in  ragli  all’  olio  , con  cipolle  erbette  , 
e fpezie  , bagnandola  con  vino  e brodo  di  pefce  . Nel  fervida 
fi  coprirà  con  falfa  di  funghi  , e bottariche  pelle  e fciolte  col 
fugo  del  pefce . 

Ridotta  la  Cernia  in  fette  fottili , fi  faranno  marinare  con 
fugo  di  limone,  fale  , pepe,  prefiemolo,  e cipolla  trita  , e dopo 
un  pezzo,  s’infarinano,  e fi  friggono  in  olio  . Fritte  fe  le  farà 
una  falfa  comporta  d'aceto,  fette  di  limone  , alloro  , butirro  } 
cipolle  , e fpezie , fi  fava  bollire  , e fi  fervirà  fopra  . 

Arrortita  che  farà  la  Cernia  come  gl’ altri  pefci  , fi  fervirà 
con  fapor  di  finocchio,  e fugo  di  limone  all’olio. 

Tagliata  la  Cernia  in  pezzi  fi  farà  bollire  in  brodo  d’altro 
pefce  ove  prima  fiano  cotte  delle  cipolle  , pifelli  , lattuche  , 
funghi , tarrufi  , ed  erbe  aromatiche  ; fervendola  fopra  crorte 
di  pane  . 

Si  fa  cuòcere  la  Cernia  in  una  cafiarola  con  butirro,  vino, 
alloro,  prefie«aolo,  cipolle,  e fpezie  ; e fi  fervirà  con  falfa  di 
butirro  , e fugo  di  limone . 
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Caponata  6 

All’Acetofa . 

Per  gli  Go~ 
lofi  • 

•i' 

Dell’  Orata . 

Degli  altri . 
Pelei . 


CAPITOLO  V. 

Della  Spigola , ed  Orata  • 

LA  Spigola  è ftimatifìima  nelle  menfe  , e fi  pelea  dal  prin- 
cipio  di  Gennaro  per  tutto  Marzo  . 

Lefla  la  Spigola  con  acqua  e vino  , condita  di  limone  , 
prefiemolo , cipolla , ed  olio  • quando  fi  ha  da  fervire  fi  coprirà 
con  falfa  di  giallo  di  Ragofia  , o di  Caviale  . 

Si  può  far  bollire  la  Spigola  con  brodo  di  Polli  condita 
d’erbe;  e quando  farà  cotta  fi,  fervirà  con  Coli  di  petti  di 
Capone  o fenza  . 

Bollita  la  Spigola  con  acqua,  fale,  ei bette  , e butirro  ; fi 
fervirà  con  falfa  d’  acetofa  pallata  in  butirro. 

Si  fpaccherà  la  Spigola  per  la  fihiena  , fe  ne  caverà  la 
fpina,  e fi  riempirà  con  un  ragù  d’animelle,  rognonata  di  Vi- 
tello, prefeiutto  , erbette  , tartufi,  e fpezie  ; dopo  fi  accomo- 
derà in  un  vafe  proprio,  e fi  farà  cuocere  con  butirro  , fugo  di 
carne,  ed  erbe.  Cotta  fi  fervirà  con  Coli  di  Vitello. 

Della  Spigola  fi  poffono  fare  altre  vivande  come  fi  è det- 
to dell’ altri  pefei,  ma  meglio  è lelfa  . 

L’ Orata  fi  pefea  nel  mefe  di  Ottobre  per  tutto  Febraro  , 
e fi  può  preparare  in  varie  maniere  già  dette  degli  altri  Pefei  , 
ma  la  vera  l'uà  cottura  è arrofto  , fervila  con  falfa  d’olio , men- 
ta , e fugo  di  limone  ; o pure  con  capparini  triti  con  acciughe , 
e fciolte  con  aceto  ed  olio. 
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CAPITOLO  VI. 

Beile  Linguattole . 

* 

LE  Linguattole  fono  molto  in  (lima  , e la  loro  pefcagione 
fi  fa  l’Inverno,  e la  Primavera. 

Le  Linguattole  fi  friggono  in  olio  , dopo  che  fono  fiate 
pulite,  e poi  fi  fervono  con  fugo  di  limone,  fale , pepe,epref- 
femolo  fritto . 

Fritte  le  Linguattole  fi  lpaccano  dalla  fchiena  e fe  ne 
caverà  la  fpindT . Si  prenda  della  carne gà'  altre  Linguattole 
fritte,  e fi  pefia  con  acciughe  , capparini  pifiacchi  , ed  erbet- 
te , e formandone  una  farfa  condita  di  fpezie  , con  la  quale  fe 
n’empiranno  le  Linguattole  , e fi  chiuderanno  nella  loro  na- 
turai forma  • bifogna  ungerle  d’  olio  , o butirro  , panarle  e 
metterle  in  una  tortiera  a preder  corpo  al  forno  , per  poi  fer- 
vide calde  con  fugo  di  limone  . 

Fritte  le  Linguattole  in  (frutto  , fe  ne  cavi  come  fi  è det- 
to la  fpina,  e fi  riempino  con  farfa  di  carne  di  Vitello  condi» 
ta  di  midolla  di  Manzo  , erbette  , fpezie  , e gialli  d’  uova  ; 
dopo  s’ ingrafiano  con  butirro,  fi  panano,  e fi  fanno  pian  pia- 
no incorporare  fopra  la  graticola  con  carta  fotto  unta  di  butir- 
ro, e quando  fi  fono  abrufiolite  fi  fervino  con  falfa  di  butirro 
e fugo  di  limone. 

Le  Linguattole  dopo  fritte  fi  taglino  a filetti  , e fi  fervo- 
no con  ragù  di  funghi  , e tartufi  ; o pure  con  Coli  di  Gamba- 
ri  , o con  falfa  di  bottariche  . 

Sì  cuocono  le  Linguattole  con  acqua  , vino  , fale  , limo- 
ne , ed  erbe  , e fi  fervono  con  falfa  di  tartufi  pattati  in 
butirro , 

Fritte 'che  faranno  le  Linguattole  in  firutto  fi  taglieranno 
a filetti,  s’infarinano,  fi  tuffano  nell’ uova  , e fi  mollicono  con 
pane  e parmegiano  grattato;  dopo  fi  tornano  a friggere  , e fi 
fervono  con  falvia. 
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Cotte  le  Linguattoie  lelfe  in  vino  con  foglie  dJ  alloro  ; è 
fpezie , fi  tagliano  a filetti , e fi  accomodano  nel  piatto  tramez- 
zate d’  acciughe , a filetti  , e coverte  con  falfa  di  piftacchi  pelli, 
con  acciughe,  e feioiti  con  olio,  e fugo  di  limone. 

Si  fnggooo  le  Linguattoie  in  olio,  o ftrutto,  e poi  fe  le 
fa  una  fa  1 fa  con  aceto,  limone,  aglio,  alloro,  falvia.,e  zucche- 
ro; fi  farà  bollire,  e per  addentarla  fi  metterà  della  polvere  dà 
mollacelo!©;  guarnendole  nel  fervide  con  pignoli,  e piftacchi. 


'•  « 

CAPITOLO  VII. 


Delle  Triglie . 

LE  Triglie  migliori  fono  quelle  , che  fi  pefeono  nei  fcogli 
da  Maggio  per  tutto  Ottobre . 

La  miglior  maniera  di  mangiar  le  Triglie  quando  fon  grof- 
fc , è arroftita  , marinandole  prima  con  olio  , fugo  di  limone  , 
erbette,  e fale;  e fervide  con  l’ iftelfo  marinato  lotto. 

Squamate  le  Triglie,  ed  accomodate  nel  piatto  fi  coprono 
con  falfa  ramolata,  cioè  prelfemolo,  aglio  , cipolla  capparini  , 
acciughe,  e maggiorana,  tutto  ben  tritulato  e condito  d’  olio  , 
fugo  di  limone  , fale , e pepe . Si  faran  cuocere  con  fuoco  fot- 
ta e fopra  , e caldi  fervanfi  . 

Le  Triglie  frefche  ben  fquamate  s’ involtano  ad  una  , ad 
una  nella  carta  , e fi  mettano  a cuocere  in  acqua  , con  limone  , 
alloro,  prelfemolo,  fale,  e poco  aceto  ; e quando  fi  hanno  a 
fervire  fi  fcartino,  e fi  coprino  con  falfa  di  pignoli  all’olio. 

Dopo  fquamate  le  Triglie,  fi  accomodano  fopra  un  foglio 
di  càrta  condite  di  pan  grattata,  prelfemolo  trito  , un  fenfo  d* 
aglio,  origano,  fale,  e pepe  tutto  mefcolato  ; e con  olio  e fu- 
go di  limone  bagnate , li  faran  cuocere  al  forno  , e fi  fervono 
calde. 

Fritte  le  Triglie,  fi  fervono  con  fugo  di  limone,  fale  , e 
pepe  ; o pure  con  falfa  d’  agrefta  . 
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CAPITOLO  Vili. 


Dello  Scorfano , Pefce  Cappone  , e Lavavo 

LA  carne  di  quelli  Pefci  è bianca  , e dura  ; la  pefcagionc 
de’  primi  fi  fa  1'  Autunno  e la  Primavera  , e li  migliori 
fono  quelli  che  vanno  al  roflo . Il  Luvaro  fi  pefca  1’  Inverno . 

Si  cuoce  leflo  lo  Scorfano  , col  folito  condimento  dell’  al* 
tri , e fi  ferve  con  falfa  d’ acetofa  pallata  con  olio  , e cipollet* 
te  ; o pure  fi  ferve  freddo  con  falfa  d’  agrefta  . 

Buono  ancor  è lo  Scorfano  in  ragù  all’  olio  con  cipollette 
trite,  preffemolo,  e tartufi,  bagnato  con  brodo  , e fervito  con 
fapore  di  mandorle  all’ amberiina  , pelle  con  bottariche , e fciol- 
tc  con  l’ ifielfo  brodo  del  pefce  , e fugo  di  limone  . 

Dopo  che  lo  Scorfano  e cotto  in  acqua  , con  fale  , erbe  , 
e cipolle,  fi  ferve  con  falfa  di  pomidoro  pallata  con  butirro 
aglio,  e alloro.  ’ 

Si  fa  bollire  lo  Scorfano  in  brodo  di  Manzo  , e fi  ferve 
con  Coli  di  prefi  iutto  , con  tartufi  triti  dentro  . 

Cotto  lo  Scorfano  in  brodo  di  pefce  , fi  ferve  con  un  ragù 
di  funghi,  tartufi,  pilelli,  cipolle,  ed' erbe  aromatiche,  con  un 
Coli  fopra  di  Gambari . 

LelT»  lo  Scorfano  in  acqua  , butirro  , erbe  , e fale  , fi 
fervirà  con  Coli  di  ceci  pieno  di  fcalogne  palfate  in  bu- 
tirro . 

Quel  che  fi  è detto  dello  Scorfano  , ferve  per  lo  pefce 
Cappone , e Luvaro  . 


Scorfano  all’ 
acetofa . 


Al  faporefto. 


Alla  falfa  di 
Pomidoro. 

Al  Graffo. 

In  Pottaggio 


Al  Coli  di 
Ceci. 
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CAPITOLO  IX. 

Del  Luccio , Merlu^xp  5 e Cefalo , 

IL  Luccio  è buono  tutto  l’ anno  , ma  meglio  nell’  Autunno 
per  tutto  Marzo*  ed  è buono  a mangiarli  lelfo  come  gl'  al- 
tri, fervito  con  olio^  e fugo  di  limone. 

Tagliato  il  Luccio  a fette  , fe  ne  fanno  braciole  ripiene 
d’acciughe  trite  con  tartufi,  erbette,  capparini  , fale  , e pepe  . 
Si  faran  cuocere  allo  fpiedo , ungendole  con  olio  , e fugo  di  li- 
mone , e fi  fervono  calde . 

Tagliato  a grolle  fette  il  Luccio  , fi  metterà  in  una  caf- 
farola  con  butirro,  alloro,  vino,  coriandri , erbette  , e fpezie  ; 
e fi  farà  cuocere  fu  le  braci;  fervendolo  dopo  con  1’  iftelfa  fua 
falfa  pallata  per  fetaccìo  . 

Tagliato  il'Luccio  a filetti  , fi  metterà  a marinare  con 
olio  , fugo  di  limone  , erbette  trite , capparini  triti  , e fpezie  ; 
e dopo  fi  attuili  in  palletta  compolla  di  fior  di  farina , lievito  , 
vino , e fpezie , e fi  frigga  in  olio  : fervendolo  caldo  . 

La  pefca  del  Merluzzo  fi  fa  1’  Ella , e la  Primavera  . Que- 
llo è un  Pefce  di  poco  nutrimento  e di  niente  gullo  , ma  vo- 
lendolo fervìre  fi  può  cuocere  lelfo , in  ragù,  e fritto. 

Il  Cefalo  è buono  quello  di  Mare,  pefcato  nel  mefe  d’  A- 
prile  , e Ottobre  nelle  acque  chiare  » Non  è troppo  in  illima 
nelle  menfe  nobili , ma  quando  fi  vuol  fervire  fe  le  può  dare 
rillelfo  condimento  , che  fi  dà  alla  Spigola  che  riufcirà  anche 
di  piacere  ìi 
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CAPITOLO  X. 


Dell'  Acciughe  o Alici , Raggia , ed  Aguglie 

L*  Acciughe  ( chiamate  in  Napoli  Alici  ) bilogna  mangiar- 
le fubito  pefcate , che  per  la  loro  delicatezza  fono  facili  a 
corromperfi.  Le  migliori  fono  quelle  che  fi  pefcano  la  Prima- 
vera in  mare  arenofo.  Quelle  falate  fervono  per  condimento  di 
molte  vivande;  ficcome  fi  è veduto  , e fi  vedrà. 

Squamate  le  Acciughe , e toltane  la  tefla  , fi  friggono  in 
olio , e fi  fervono  calde  con  fale , e fugo  di  limone  . « 

Dopo  che  faran  fritte  le  Acciughe  , fi  poflono  fervire  con 
falfà  fopra , fimile  a quella  delle  Linguattole  in  Sivè  , o pure 
alla  Scapece. 

Nette  le  Acciughe  , fi  fpaccano  per  la  fchiena , e fe  ne  ca- 
vi la  fpina  , per  accomodarle  fopra  d’  un  piatto  unto  di  butirro, 
coprendole  con  pane  e parmegiano  grattato  , preflemolo  trito  , 
ed  origano;  vi  fi  metta  ancora  del  butirro  liquefatto  , e del 
fugo  di  limone.  Si  faran  cuocere  al  forno;  e fi  fervono  calde  . 

Si  pattano  con  butirro  in  una  cafìarola  , cipollette  trite  , 
preflemolo,  aglio,  funghi,  tartufi,  ed  origano,  tutto  tritolato,  c 
condito  di  fpczie  ; fi  bagnano  con  vino  bianco  , e vi  fi  metta- 
no le  Acciughe  per  farle  cuocere  : fervendole  calde  . 

Cavata  dall’  Acciughe  la  fpina  , fi  fan  ripiene  d’  acciughe 
falate  pelle,  e fi  fan  cuocere  in  un  piatto  con  erbette  trite,  bu- 
tirro e fugo  di  limone  , e fi  fervono  calde . 

L*  Acciughe  fi  mangiano  in  arrollo  o fu  la  graticola  , o 
pure  fopra  carboni  accefi  , ferviti  caldi . 

La  Raggia  fi  pefca  la  Primavera  e 1’  Autunno  , e fi  man- 
gia fritta  calda  , ed  in  fcapece  fredda  ; fi  ferve  in  ragù  alli 
funghi,  e letta  con  ramolata;  nè  d’altra  maniera  è buona  nel- 
la menfa. 

Le  Aguglie  quando  fon  grotte,  fi  mangiano  in  arrollo  con 
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fritte  . 

Alla  falfa. 

Alla  Par- 
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'brodo . 
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84  IL  CUOCO 

fapor  di  Temi  di  finocchi  ; e piccole  in  frittura  . Si  pefcan® 
l’Autunno  per  tutta  Primavera. 


CAPITOLO  XI. 


Della  Trota , e Carpione . 


LA  Trota  fi  pefca  l’Autunno,  ed  è Pefce  di  Fiume.' 

Squamata  la  Trota  fi  fa  cuocere  in  brodo  di  Cappone  , 
e fi  ferve  con  acetofa  trita  - pallata  con  butirro. 

Si  bolle  la  Trota  in  vino  bianco  , condita  di  foglie  d’  al- 
loro, preffemolo,  faie  , pepe  fchiacciato  , e timo  , e fi  ferve 
con  l'alfa  di  Ginepri  all’olio. 

Si  fa  arroftita  la  Trota  , e fi  ferve  con  ragù  di  prugnoli 
al  vino , o pure  con  falfa  di  finocchio  all’  olio  . 

La  Trota  fi  picca  di  lardelli  a guifa  di  fricondò  , e fi 
mette  a cuocere  in  caffarola  con  fette  di  lardo , prefciutto  , ci- 
polla (leccata  di  cannella  e garofani  , un  mazzetto  d’  erbe  , 


pre- 


e brodo  di  Manzo.  Nel  fervirla  fi  condirà  con  Coli  di 
fciutto . 

Marinata  una  Trota  con  olio  , fugo  di  limone  , fale  pe- 
pe , alloro,  cipolla  trita,  prelfemolo , ed  origano;  fi  paflerà  nel 
pane  grattato,  e fi  farà  arroflire  a lento  fuoco  su  la  graticola  ; 
fervendola  con  falvia  fritta  . 

Si  può  far  cuocere  la  Trota  con  butirro,  acqua,  fale  , ed 
alloro,  e fi' fervirà  con  falfa  di  pomidoro  pallata  con  butirro  9 
timo,  ed  aglio. 

11  Carpione  è un  Pefce  più  groflò  della'  Trota  , ma  con- 
finile di  fattezza  , e vien  (limato  affai  . La  fua  pefcagione  è 
1’ Efià  , ma  meglio  l’Inverno.  Quando  fi  avrà  da  fervire , fe  le 
darà  quell’ ifteffo  condimento  della  Trota. 
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CAPITOLO  XII. 

Della  Tinca  , Anguilla  , e Lampreda . 

LA-  Tinca  migliore  è quella  che  fi  pefca  la  Primavera  per 
tutto  l’Autunno  nei  Fiumi,  o Laghi  chiari. 

Si  cuoce  la  Tinca  letta  come  gl’  altri  pefci  , ma  meglio  è 
bollirla  in  vino  con  foglie  d’alloro,  ginepri  e fale  ‘ e poi  fer- 
vita  con  fapor  di  pifiacchi  all’olio. 

Ottima  e la  Tinca  a cuocerli  in  ragù  con  olio,  cipolline,. 
prefTemolo , un  fenlo  d’  aglio , e fpezie , bagnata  con  brodo  d’al- 
tro pelce,  e fervita  con  funghi  triti,  e purè  di  pifelli. 

Tagliata  la  Tinca  a filetti  li  palfa  con  butirro  , fi  condi- 
fce  di  prelfemolo,  un  fenfo  d’aglio,  fpinaci  triti  , e fpezie  ; e 
quando  fi  ha  da  fervire  fi  legherà  con  bottariche  pelle  e fciolte 
con  Coli  di  pomidoro . 

Si  fpacca  per  la  fchiena  la  Tinca  , fé  ne  cavano  con  dili- 
genza le  fpine , e fi  riempie  con  farfa  di  carne  d’  altra  Tinca 
condita  e pefta  con  acciughe  , capparini  , piftac:hi  , erbette  , e 
fpezie . Dopo  fi  metterà  a cuocere  in  calfarola  con  un  grolTo 
pezzo  di  butirro,  bagnata  con  vino  , e fi  fervirà  con  Coli  di 
Gambari . 

La  carne  della  Tinca  unita  con  quella  dell*  Anguilla  fi 
tritulerà  ben  fina,  e fi  condirà  di  fpezie,  coriandri,  anifi,  e vi- 
no generofo  . Dopo  fe  ne  formano  le  Salficce  empendone  le 
budella  d’  Agnello  alla  lunghezza  che  ^fi  vorrà  ; quelle  fi  faran 
cuocere  in  butirro  e vino  , o pure  arrollite  con  foglie  d’  al- 
loro . 

Della  carne  di  Tinca  fe  ne  fanno  geli  , ficcome  fi  vedrà 
a fuo  luogo . 

L’ Anguille , che  fi  pefcano  nell’  acque  correnti  e chiare 
fono  delicatiffime  , e la  loro  llagione  è nella  Primavera , e nell’ 
Inverno.  Quando  fon  grolle  fi  chiamano  Capitoni, 
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L*  Anguille  lette  con  acqua,  olio,  limone  , alloro  e fale  J* 
s’imbandifcono  con  falfa  di  pignoli  all’olio. 

Si  cuocono  in  iftufa  con  butirro,  alloro,  fpicchi  d*  aglio, 
timo,  e fpezie , fi  bagnano  con  vino  , e fi  fervono  con  falfa 
di  tartufi  pattati  in  butirro , e fugo  di  limone . 

Bianchite  le  Anguille  in  acqua,  fale,  ed  alloro,  fe  ne  ca- 
va la  pelle,  e fi  fervono  con  falfa  di  butirra,  gialli  d’  uova,  c 
fugo  di  limone,  condita  di  pepe. 

Si  pattano  le  Anguille  in  caffarola  con  olio  , aglio  , ac- 
ciughe, prette  molo , ed  alloro  , fi  bagnano  con  brodo  di  pefce 
per  farle  cuocere , e fi  fervano  con  falfa  di  mandorle  all’  amber- 
lina  pette  con  bottariche,  e fcìolte  con  il  brodo  delle  Anguil- 
le, e fugo  di  limone. 

Molti  Capitoni  fcorticati  e tagliati  a filetti  fi  uniranno 
con  carne  di  Tinca  anche  a filetti  , e fi  metteranno  in  adob- 
bo  con  fale,  olio,  pepe,  fugo  di  limone  , e malvafia  Dopo 
fi  accomodano  per  lungo  fopra  un  tovagliolo , tramezzati  d’  ac- 
ciughe , bottariche , taranteJio , pignoli  , e piftacchi  , tutto  ta- 
gliato a filetti , e condito  di  fpezie  , e femi  di  finocchi  . Si 

flringerà  tutto  nel  tovagliuolo  , e fi  metterà  nella  marmitta  a 
cuocere  con  acqua  , malvafia  , loro  fpine  e pelli  , alloro  , e 
ginepri  . Quando  fi  conofcerà  efler  cotto  fi  caverà  e fi  farà 
freddare  , per  poi  toglierne  il  panno  e fervirlo  fopra  ver. 

dura  con  guarnizione . 

Scorticato  il  Capitone  e tagliato  a pezzi  fi  farà  cuocere 
fopra  un  piatto  con  butirro  fotto  e fopra  , coverto  con  par- 
megiano  grattato  j e fi  fervirà  con  falfa  di  gialli  d’ uova  e fugo 
di  limone. 

Sono  le  Lamprede  ftimatiflìme,  in  particolare  quelle  , che 
fi  pescano  la  Primavera . 

Si  mangiano  le  Lamprede  in  tutte  quelle  maniere  dette 
dell’  Anguille  : ma  quelle  fi  poflono  ancor  cuocere  fritte  , fer- 
vendole calde  con  falvia . 

Si  cuocono  ancor  le  Lamprede  lette  in  latte  di  Vacca  , e 

fi  fervono  caldi  con  butirro  , o pure  fredde  con  panna  di 

latte  . 

Anche  in  malvafia  fi  fan  cuocere  le  Lamprede  , con  fo- 
glie d’ alloro , fale , pepe , e coriandri  ; e fi  fervono  con  Ra- 
molata » 
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CAPITOLO  XIII, 

Dellt  Calamai,  Cecinelli,  e Fragaglia, 


LI  Calamai  hanno  un  timor  nero  , che  bifogna  lavarli  bene 
acciò  reftino  bianchi . Quando  fon  piccioli  fi  mangiano  in 
frittura  con  fiale,  pepe  , e fugo  di  limone  ; e groflì  in  va- 
rie maniere  fi  eondifcono  » Si  pefcano  1’  Inverno  e la  Prima- 
vera , 

Si  cuocono  i Calamai  in  acqua  con  olio  , limone  , e pref- 
femolo , e fi  fervono  con  fai  fa  di  giallo  di  Ragofta  , condita 
con  fugo  di  limone  ed  olio . 

Li  Calamai  fi  riempino  con  carne  d'  Anguille  , capparini  , 
acciughe , tartufi , e preffemolo , fi  eondifcono  d*  olio  , fugo  di 
limone  , e fpezie».  Dopo  fi  mettono  a cuocere  in  caflarola  con 
buon  fugo  dì  pefee,  cipolle,  e funghi  ; e cotti  fi  fervono  con 
l’ ifteflo  loro  brodo  e fugo  di  limone  . 

Si  riempino  i Calamai  con  farfa  di  carne  di  Vitello  con- 
dita  di  midolla  di  Manzo,  erbette,  e fpezie  / e fi  fan  cuoce- 
re in  brodo  di  Cappone . Dopo  fi  fan  freddare , fi  dorano  in  uo- 
ua  sbattute  , fi  paflano  in  pane  e parmegiano  grattato  , e fi  fer- 
vono fritti  con  prelfemolo. 

Si  tagliano  i Calamai  a filetti  , fi  paflano  con  butirro  ed 
erbette,  e fi  bagnano  con  brodo  di  Manzo  per  farli  cuocere  . 
Prima  di  fervidi  fi  leghano  con  gialli  d’  uova  j parmegiano  , e 
fugo  di  limone  . 

Tagliati  a filetti  i Calamai  fi  fervono  fritti . 

I Cecinelli  fono  certi  pefciolini  di  Mare  , che  non  hanno 
nè  fpina,  nè  fquama , e fono  così  teneri , che  appena  fi  mettono 
fui  fuoco  fon  cotti . Si  pefcano  l’ Inverno  , e la  Primavera  , « 
per  lo  più  fi  mangiano  fritti , 


Alla  falfa 
piacevole  • 

Ripieni  per 
Entrèes . 


Farfiti  al 
graffo . 


In  Fricaffea. 


Delli  Ce- 
cinelli . 


Sì 


Fritti  alla 
palletta . 

Al  latte  di 
pi  {lacchi  • 


In  Infalata. 

Della  Fra- 
gaglia . 


Ragofta  letta 


In  Ragù 

AI  Coli  di 
pomidoro . 


r L cuoco 

Si  friggono  ancora  vediti  di  palletta  , la  quale  fi  farà  cor 
fior  di  farina  , acqua  , malvada  , e lievito  , condita  di  fale  , pe- 
pe , e foglie  di  rofmarinoo 

Liquefatto  un  pezzo  di  butirra"  in  una  cattarola  , vi 
fi  metterà  latte  di  piftacchi  , prettemolo  trito  , e fpezie  , e 
dopo  i Cecinelli  , a cuocere  • fi  ferviranno  fopra  crolle  di 
pane  . 

Bolliti  i Cecinelli  in  acqua,  fale,  olio,  ed  aceto  , fi  fer- 
vono in  infalata  con  olio,  e fugo  di  limone. 

Vi  è nel  Mare  una  quantità,  e varietà  di  Pefciolini , chia- 
mati volgarmente  Fragaglia,  la  quale  fi  pefca  1’  Elìate  vicino 
gli  fcogli , e fi  mangia  con  piacere  in  frittura  condita  con  fal- 
la d’  agrella  ; o pure  con  falvia  , o prettemolo  fritto , 


CAPITOLO  XIV. 

Velie  Ritgofte , e Gambciri. 

LA  Ragofta  è buona  tutto  1’  Anno  , ma  nel  plenilunio  è 
migliore.  La  fua  ftagione  è nella  Primavera  , e nell’  Au- 
tunno . 

La  Ragofta  per  mangiarla  di  qualunque  maniera  fi  vuole  , 
bifogna  Tempre  Iettarla  in  acqua,  e condirla  di  fale  . Dopo  che 
farà  cotta  fi  farà  freddare,  fi  fpaccherà  per  metà  e fi  ferve  con 
il  fuo  gufcio  condita  di  fatta  di  bottariche  all’  olio  , e fugo  di 
limone  , o pure  del  fuo  giallo . 

Cavata  la  Ragofta  dal  fuo  gufcio , dopo  che  farà  bollita  e 
freddata,  fi  fervirà  in  ragù  con  olio,  erbette,  funghi  , tartufi  , 
e pi  felli , bagnata  con  brodo  di  pefce. 

Tagliata  a filetti  la  Ragofta,  fi  patta  in  cattarola  con  bu- 
tirro, ed  erbette , fi  condifcc  di  fpezie  , e fi  fervirà  con  Colà 
di  pomidoro . 

La 
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La  Ragofia  tagliata  a filetti , ed  accomodata  in  un  piatto  , 
ramezzata  d’  acciughe  , bottariche  , tarantello  , olive  , cappari- 
ni  , ed  infalantine  varie  ; fi  fervirà  coverta  con  falla  Ramolata  , 
o altra  all’ olio  con  fiotto  bifcotto  . 

Ptfta  la  Carne  della  Ragofia  con  acciughe,  bottariche,  er- 
bette, pane  bagnato  in  brodo,  e butirro,  fi  legherà  con  uova  , 
e fie  ne  farà  un  pane  da  cuocerlo  al  forno  $ o pure  delle  Cop- 
piette cotte  in  brodo,  o fritte,  ed  altre  cofe  fimili  . 

Spaccata  la  Ragofia  per  metà  fi  fa  arroftita  fopra  la  grati- 
cola , condita  di  butirro,  o pure  olio,  pane  grattato  , un  lenfo 
d’  aglio  , preffemolo  , acciughe  trite  , fiale  , e pepe  , tutto  me* 
fcolato  , e condito  con  fàlfa  di  bottariche. 

Li  Gambari  fi  prendono  tutto  1*  Anno  , tanto  nel  Mare  , 
che  nell’ Acque  dolci.  Son  buoni  1’  uni  e 1’  altri  , e quando 
fon  teneri  di  corteccia  fi  mangiano  fritti  imbeverati  prima  in 
latte . 

I Gambari  di  acque  dolci  quando  fon  bolliti  fe  ne  cava- 
no le  code  , le  quali  pulite  fi  fervono  con  Coli  di  prefeiutto  , 

0 con  falfa  all’olio.  Si  mettono  dentro  i pafiicci  , e ragù  da 

graffo  e magro,  nell’ infialatine  , nelli  fialpicon  , e nelli  ripieni  . 

1 Corpi  de’  Gambari  fi  pedano  per  farne  Coli  , e fughi  per 

condimento  di  Vivande  ; e pefti  e paffati  nel  butirro  fi  farà 

un  ottimo  butirro  di  Gambari  paffato  per  un  panno  lino  , 
e poi  freddato  , fervirà  per  renderlo  di  maggior  Jgufio  ne’ 
fuoi  ufi . » 

Schermo  di  Gambari  • 

Bifogna  ftropicciare  i Gambari  vivi  con  fpirito  di  vino 
per  farli  divenir  rolli  come  fe  fodero  cotti  * e quelli  mefcolati 
poi  con  quelli  bolliti  quando  fi  hanno  da  fervire  , farà  un  bello 
fcherzo  nel  vederli  carminare . 


In  Cappone 
di  Galera  . 


In  farfa  . 


In  arro  fio 


Delli  Gam- 
bari. 


M 


CA- 


Teflagine 

leffa . 


Tn  Sapa- 
riglia. 


Air  Erbe. 


Dell’  Tnte- 
riora . 


Delle  Rane. 
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CAPITOLO  XV. 


Bella  Teftugine , e Rana, 

T H fono  due  fpecie  di  Teftugini  , di  Terra  , e di  Mare  ; 

V la  fta  gione  della  prima  è da  Giugno  per  tutto  Ottobre  , 

e deila  feconda  da  Febraro  per  tutto  Ottobre  . Le  migliori  fo- 
no quelle  di  Terra,  ma  il  condimento  d e v’ effe  re  l’ ifteffo  . 

Dopo  che  la  Teftugine  è (lata  cavata  dal  fuo  gufcio  ; fi 
mette  a bollire  in  acqua  con  butirro  , Tale  , una  cipolla  (lec- 
cata di  cannella , garofani  , ed  erbe  . Cotta  fi  fervirà  con  falfa 
di  butirro. 

Tagliata  la  Teftugine  a piccoli  pezzi  fi  farà  foffriggere  con 
olio,  cipollette,  preffemolo  , ed  un  fenfo  d’  aglio  ; fi  bagnarà 
con  brodo,  e fi  fervirà  con  ialfa  del  fuo  fegato  cotto  in  bro- 
do , e fciolto  con  fugo  di  limone  . 

Se  ne  può  fare  della  Teftugine  un  ragù  all’ erbe  ; paffando. 
la  con  olio , cipolle  , carcioffi  , fpinaci  , fellari  funghi  , ed  er- 
bette trite. 

Dèli’  uova  e fegato  della  Teftugine  fe  ne  poifon  fare  Frit- 
teli i ne  paffate  nell’ uova  e pane  grattato  , o pure  tritulate  con 
erbe  fe  ne  fa  frittata  . 

Del  fangue  fe  ne  fanno  Sanguinacci , o Budin  , come  fi  è 
detto  di  quelli  del  Porco . 

Le  Rame  fi  pefcano  tutto  l’Anno  nelli  Fiumi  e Laghi  . 
Nella  Lombardia  fono  groffiflìme  , e fi  mangiano  dai  primi  Si- 
gnori . Se  ne  poffon  fare  delle  variate  Vivande  fritte  in  umi. 
do  limili  a quelle  de’  Pefci  , che  riefcono  guftol’e  , e fono  falu- 
tifere  . 


CA. 
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CAPITOLO  XVI. 

? 


Delle  Frutta  di  Mare , e Salumi , 

TRa  le  frutta  di  Mare  più  piacevoli  fono  1’  Oftriche  , le 
quali  fi  mangiano  crude  appena  ufcite  dal  Mare. 

Aperte  dal  gufcio  fi  conducono  con  pane  grattato  , preffe- 
molo  , aglio  , origano  , fale  , pepe , fugo  di  limone  , ed  olio  , 
e fi  fan  cuocere  fu  le  braci,  fervendole  calde. 

Cavate  1’  Oftriche  dai  gufci  , ed  infarinate  , fi. fervono  frit- 
te con  preffemolo  , o pure  nella  paftetta  come  i Cecinelli. 

Quando  i’  Oftriche  fon  fuori  del  gufcio  , fi  accomodano  fo. 
pra  la  carte  con  butirro,  preffemolo  trito  , pine  e pai  mediano 
grattato  , fi  fan  cuocere  al  forno  , e fi  fervono  con  lalfa  di  bu- 
tirro  e gialli  d’  uova  . 

Si  cuocono  1’  Oftriche  in  vino  , e fi  fervono  con  falfa  di 
botariche  all’  olio  , o pure  Ramolata  . 

L’ Oftriche  fi  paffano  con  butirro  , graffo  di  Vitello  , ed 
erbette  , e fi  legano  con  Coli  di  prefciutto  . 

L’ Oftriche  fritte,  e condite  con  falfa  Reale  fono  piacevo- 
li , e fi  mantengono  tutto  1’  Anno  da  fervide  fredde  ne’  ton- 
dini , o pure  con  falfa  di  pignoli  . 

Le  Patelle  fi  poffono  fervire  per  condimento  di  varie  Vi- 
vande in  umido , e nei  Pafticci  caldi . 

I Cannolicchi  fi  condifcono  come  1’  Oftriche  , e fi  fervono 
come  le  Patelle  per  condimento  . 

I Ricci  nel  plenilunio  fono  più  migliori  . Q.uefti  non  han 
bifogno  di  cottura  , ma  fi  mangiano  crudi  fopra  crofte  di  pa- 
ne  conditi  con  olio,  fugo  di  limone  , e pepe  , o pure  fem- 
plici . Si  fervono  ancora  per  ornamento  di  Vivande  fredde  da 
magro,  e per  falfe  nelle  vivande  da  graffo. 

Produce  il  Mare  dell’ altre  frutta,  come  Cozze  nere,  Tel- 
line.  Chiocciole,  Vongole,  Dattili  , ec.  le  quali  fono  ottime 
per  brodo,  e per  condimento  di  ragù,  e pafticci. 

M 2 Vi 


Deli’  Olìri- 
che  . 

In  arrofto. 

In  frittura. 
Alla  Moda. 

Infalata . 

Al  graffo. 

Alla  falfa 
Reale . 

Delle  Pa- 
telle . 
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Ricci  . 

Altre  frutta. 


Condimenti 
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Vi  fono  varj  Pefci  falati , come  Merluzzo  , Sermone  , Ca- 
pitone, Tonno,  Pefce  Spada  , Acciughe  , Scombro  , Linguat- 
tole  marinate,  Saracche  , Arringhe,  ed  altri  ; li  quali  pofion  fer- 
vire  in  mancanza  de’ frefchi  Pefci  per  farne  quelle  vivande,  che 
d’  elfi  fe  n’è  detto  ; avvertendo  folo  di  levarne  bene  il  fale , con 
acqua  frefca  facendoli  in  effa  bene  ammollire  e cambiarla  fpefio. 

Sono  ftimatiffime  le  trippe,  e le  lingue  del  Merluzzo. 

Quello  pefce  fi  pefca  nei  Mari  oltramontani,  dal  principio 
di  Febraro  per  tutto  Aprile  e viene  a noi  in  due  maniere  fala- 
to, cioè  a frefco  imbarilato  , ed  a fecco  ; ed  c quello  più  atto 
a confervarfi  , prendendo  meglio  il  fale  . 

Le  Arringhe  fi  pefcano  due  volte  l’anno,  cioè  in  Luglio, 
ed  in  Agollo;  ed  in  Settembre,  Ottobre,  e Novembre.  Quello 
Pefce  muore  nel  momento  lleflb  che  dall’acqua  fi  ellrae. 

Lo  Sgombro  ha  la  ftagione  nel  Mefe  d’ Aprile,  Maggio,  e 
Giugno,  ma  è di  poco  valore. 

Le  Sarracche  fi  pefcano  da  Giugno  fino  a Settembre  ? Fre- 
fche  le  Saracche  fon  guflofe , ma  falate  perdono  il  preggio , a ca- 
giona della  cattiva  preparazione  . 

Dal  primo  di  Gennaro  a tutto  Settembre  fi  pefca  il  S ar- 
inone nel  Mare;  ma  comeche  va  qui  zzando  anche  ne’ Fiumi  9 
in  quelli  poi  fi  pefca  da  Maggio  a tutto  Agollo  . Noi  1’  abbia- 
mo falato  ed  è ottimo  ; ma  eccellente  fi  dice  frefco . 

Dilfalati  che  faranno  Merluzzo  , Sermone  , Tonno  , Pefce 
Spada  , e Sombro , Saracche , Arringhe  , fi  faranno  bollire  per 
poco  in  acqua  con  erbe  aromatiche,  ed  olio  , e poi  fi  polfon 
fervire  quando  con  giallo  di  Ragolla  He m prato  con  olio  , e fu- 
go di  limone;  o con  tartufi  pelli,  e fciolti  con  olio  , e malva- 
lla ; o con  fapor  di  finocchi , ed  acciughe  ; tutto  peflo  e fciolto 
con  fugo  di  pefce,  o con  falfa  di  Bottariche  con  aceto  ed  olio 
liquefatte  ; o con  purè  di  pifelli  ; o con  ragù  di  fanghi  ; o in 
fine  con  Salpicon  di  fcalogne , ed  altre  erbette , che  tanto  calde 
che  fredde , riufciranno  di  piacere . 


Ti?v/r- 
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TRATTATO  VI 


DELLI  PASTICCI , E TORTE . 


CAPITOLO  I. 

Vegli  Animali  Quadrupedi , e Volatili , 

Arlando  in  quello  Trattato  de’ Pellicci , e Torte  degli 
Animali , efpongo  fui  principio  la  maniera  di  lavorare 
le  parte  per  erti . 

Lè  parte,  colle  quali  fi  formano  i Paflacci , e Torte 
fono  di  tre  forti  , cioè  Mezza  Frolla  , Sfogliata  , e So- 
da ; le  due  prime  fervono  per  Pafticci  e Torte  d’  Entrèes  , e 
la  feconda  per  Pafticci  d’ Entrèes  ed  Entremets  j e tutte  tre  fo- 
no mangiabili  . 

La  mezza  Frolla  fi  forma  con  tre  libre  di  fior  di  farina  , 
fei  gialli  d’ uova , una  libra  di  fugna  , ed  un  poco  di  fale  ( al- 
cuni amanti  del  dolce  ci  mettono  una  mezza  libra  di  zucchero) 
c tant1  acqua,  che  refti  di  giufta  morbidezza. 

La  Sfogliata  viene  comporta  da  due  libre  di  fior  di  fari- 
na , un  giallo  d’ uovo  , un  oncia  di  butirro , mezz’  oncia  di  fa- 
le , e da  tanta  quantità  d’acqua  , che  manegiandola  refti  mor- 
bida. Quella  Parta  bifogna  batterla  molto  , e poi  farla  ripofare 
circa  una  mezz’  ora  . Poi  fi  ftenderà  alla  grofièzza  d’  un  duca- 
to, 


Varie  Parte. 

Menza 
Frolla . 

Sfogliata . 
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Soda  . 


Gradi  di 
fuoco . 


P,  della  Te- 
tta del  Vitel- 
lo alli  Tar- 
tufi. 


P.  della  me- 
dema  -a.la 
Corradina . 


to , e fopra  alla  metà  di  detta  patta  fi  difponghino  due  libre  dì 
butirro  ridotto  in  pezzetti  ; ma  prima  manegiato  , ed  afciuga- 
to  con  panno  lino  per  farli  perdere  la  ferofità  , eh’  è d’  impe- 
dimento a (fendere  la  patta.  Si  copri  quefta  metà  di  patta  coll’ 
altra  metà,  ferrandola  bene  d’intorno,  affinchè  non  vada  fuori 
il  butirro  nel  manegiarla  . Così  dispotta  la  patta  fi  ttenda  quan- 
to fi  puole , e fida  , fi  ripieghi  per  le  due  parti  oppofte  , per  le 
quali  è ftata  ttefa , e che  rimanghi  quali  involta  ; poi  nuova- 
mente per  la  fua  lunghezza  fi  ttenda  . E ripiecandola  di  nuo- 
vo lì  tornerà  a (fendere  ; facendo  per  tre  o quattro  volte  lo 
fletto  , fi  latterà  finalmente  alla  groffezza  d'  un  mezzo  di- 
to. Con  quefta  patta  fi  fanno  le  Torte  non  folo  degli  Anima- 
li ma  ancora  altre  cole  ficcome  fi  dirà  a fuo  luogo  . Quando 
fi  ha  d’  adoprare  bilogna  tagliarla  con  coltello  rifcaldato  , acciò 
gli  sfogli  fi  dilumicano . 

La  Soda  li  compone  prendendo  quattro  libre  di  fior  di 
farina  , una  libra  di  lugna  , otto  gialli  d’  uova  , due  oncie  di 
fale , e tanta  quantità  d’  acqua  dimodoché  impattata  rimanghi 
foda  . Con  quefta  patta  fi  formano  i Pafticci  detti  in  Catta 
ben  lavorati  di  Baffirilievi  , Fiorami  , ed  Imprefe  de’  Signori  , 
ed  aitri  lavori  a capriccio. 

I gradi  di  fuoco  per  cuocere  le  patte  fono  varj  ; per  la 
Soda  fi  deve  rifcaldare  il  forno  a quel  grado  praticato  per 
il  pane  ; avvertendo  di  far  cuocere  la  roba  di  dentro  fenza  che 
retti  bruciata  la  patta"  e per  la  Mezza  Frolla  , e.  Sfogliata  dev’ 
effere  un  grado  minore  . Sempre  bifogna  rifcaldar  bene  il  for- 
no , e poi  farlo  sfumare  , ed  addattare  i gradi  di  fuoco  fecondo 
le  variate  patte. 

Diffottata  che  farà  la  Tetta  del  Vitello  , fi  riempirà  con 
farfa  di  carne  deH’iftetto,  con  animelle,  fuo  Cervello  , tartufi  , 
e funghi  ; dopo  fi  metterà  a cuocere  in  iftufa  con  fette  di  lar- 
do, prefeiutto,  erbe  , e fpezie  , bagnandola  con  vino  di  Sciam- 
pgpna , e brodo . Qjaando  lara  quafi  cotta  , fi  farà  la  catta  di 
patta,  ed  in  effa  fi  metterà  la  Tetta,  con  farfa  fotto , e con  un 
r3où  fopra  di  tartufi,  legati  con  Coli  di  prefeiutto  . Si  coprirà 
co°n  fette  di  lardo  , e patta  , e fi  farà  finir  di  cuocere  , per  fer- 

virlo  caldo  il  Pafticcio  . ... 

Ripiena  la  Tetta  del  Vitello  con  farfa  di  petti  di  Cap- 
poni, fuo  cervello  , gratto  dell’  ifteffo  , erbette  , e prefeiutto 
1 tri- 
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trito,  tutto  condito  di  fpezie,  e legato  con  gialli  ci’  uova  , fi 
farà  cuocere  in  brodo  chiaro  nutrito  di  prefciutto  , lardo  , ed 
erbe.  Eflendo  quali  cotta  fi  menerà  in  cafifa  di  parta  involta 
tutta  d’  altra  farfa  di  petti  di  Capponi  , di  butirro  , fette  di 
tartufi,  e prelciutto.  Si  coprirà  il  Particcio  , « fi  farà  cuocere 
fervendolo  caldo. 

Bianchite  le  Cervella  in  brodo,  e freddate  , fi  trilleranno 
con  midolla  di  Manzo,  e fi  condiranno  con  fette  di  tartufi-, 
prefciutto  trito  , parmegiano  , gialli  d’  uova  , panna  di  latte  , 
cannella  , e noce  mofeata . Mefcolato  tutto  , fe  ne  formerà  la 
Torta  con  sfoglio,  fi  farà  cuocere,  e fi  fervirà  calda. 

> Quando  laran  bianchite  le  Cervella  , fi  tritoleranno  con 
foglie  di  fpinaci  anche  bianchite  , e fi  uniranno  co»  graffo  di 
Vitello  , petti  di  Pollanca  bianchiti  e tagliati  a filetti  , butirro, 
gialli  d uova,  cannella,  e pepe  in  polvere.  E quando  farà  tut- 
to mefcolato  fe  ne  formerà  la  Torta  anche  allo  sfoglio  , fi  farà 
cuocere  , fervendola  calda . 

Pulita  che  farà  la  Lingua  s’infilzerà  di  ftecchi  di  prefciut- 
to e lardelli  a filetti  aromatizati  ed  erbolati  , poi  porta  in  càf- 
farola  con  butirro,  fette  di  lardo  prefciutto  , ed  erbe  , fi  farà 
p»an  piano  fiagionare , bagnandola  con  vino  di  Sciampagna  per 
fana  cnocere  . Si  farà  dopo  una  farfa  di  carne  di  Vitello  pe- 
fia  con  acciughe,  lardo  , capparini , un  fenfo  d’aglio,  e fpezie  , 
bagnata  con  aceto  di  targone  , e fugo  di  limone  . Con  quella 
farfa  fotto  e d intorno  fi  metterà  in  calfa  di  parta  la  detta  Lin- 
gua  , fi  coprirà  di  fette  di  lardo  , e palla  , e fi  farà  cuocere  . 
Quello  Particcio  fi  fervila  per  Entremets . 

La  Lingua  del  Vitello  cotta  che  farà  in  iftufa  con  butirro 
larao,  prefciutto,  ed  erbe,  fi  taglierà  a filetti  , e fi  unirà  con 
un  ragù  di  funghi  , tartufi,  ed  erbe,  legato  con  Coli  di  Vitel- 
lo , e condito  di  fugo  di  limone  . Di  quello  fe  ne  formerà  il 
Particcio  con  parta  mezza  frolla  , mettendoci  la  farfa  di  petti 
di  Capponi.  Cotto  fi  fervirà  per  Entrèes. 

Pulita  la  Scannatura  , e quali  cotta  in  brodo  di  Manzo  , 
i metterà  poi  in  calfarola  per  condirla  di  butirro  , prefciutto 
tfito  , tartufi,  fugo  di  limone,  e noce  mofeata  , indi  fi  ci  uni- 
ca un  ragù  di  fe  1 lari  pafiafo  con  butirro  , ed  erbette  , legato 
con  Coli  di  Cappone  ; fi  metta  tutto  in  Particcio  , fi  faccia 
cuocere,  fervendolo  per  Entrèes. 


Torta  alla 
Dama  delle 
Cervelle  del 
Vitello  • 


Altra  alla 
Lombarda . 
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P.  della  Zin- 
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Diffoffato  il  Petto,  e ripieno  di  farla  di  carne  di  Capito- 
ne, unita  con  un  ragù  d’ oli  rie  he  , tartufi  , funghi  graffo  di  Vi- 
tello, capparini  ed  erbe,  fi  metterà  per  poco  a Ragionare  con 
butirro-,  e poi  fi  filetterà  nella  caffa  di  palla  con  farfa  fiotto  di 
fegati  di  Polli  , condita  d’acciughe,  capparini  , e un  fenfio  d’a- 
glio ; e coverto  il  tutto  con  fette  di  lardo  , e palla  fi  farà  cuo- 
cere , e fi  ferve  per  Entrèes . 

Si  pelli  là  carne  magra  con  lardo  , midolla  di  Manzo  . 
tartufi,  e targone , fi  condifca  di  fpezie  , gialli  d’ uova  , e pan- 
na  di  latte,  e fi  riduchi  in  bocconi,  quali  uniti  con  tartufi  tri- 
ti , fi  fan  cuocere  in  un  Coli  di  Vitello.  Dopo  freddati,  fe  ne 
formi  la  Torta  con  palla  sfogliata  , che  cotta  fi  fervirà  per 
Entrèes  . 

Infilzato  un  pezzo  di  cofcia  di  piccioli  lardelli  , e prefeiut- 
to  a filetti  , fi  metterà  in  una  caffarola  con  aceto  di  targone  , 
fugo  di  limone,  un  fenfo  d’aglio,  timo,  aromi  in  polvere  , e 
fpìrito  di  vino.  Stato  che  vi  farà  circa  un  giorno,  fi  unirà  con 
una  farfa  di  carne  dello  lleffo , pefla  con  acciughe  , capparini  , 
e lardo  , e fi  metterà  in  palla  con  fette  di  lardo  , e prefeiutto 
per  farlo  cuocere,  e fervirà  per  Entremets. 

Quando  il  Rognone  farà  arrollito  col  fuo  graffo,  fi  trille- 
rà , e fi  mefcolerà  con  tartufi,  panna  di  larte , gialli  d’uova,  e 
fpezie  * dopo  fi  metterà  la  palla  sfogliata  con  farfa  fotto  di  pet- 
ti  di  Capponi , e fi  farà  cuocere  ; ledendola  per  Entrees  . 

Bianchiti  che  faranno  i Lattaroli  , fi  metteranno  in  una 
caffarola  con  Coli  di  prefeiutto,  tartufi,  e prugnoli  triti,  acini 
d’ agrella , e targone  \ indi  fi  metta  tutto  freddato  nella  palla 
sfogliata  , con  farfa  fotto  di  Vitello  , e così  fi  faccia  cuocere  , 
per  fervirlo  caldo. 

Un  pezzo  di  cofcia  di  Manzo  , netto  dalle  pellicole  , ed 
offa  , fi  (lecchi  con  aromi , lardelli , e prefeiutto  a filetti  , e fi 
metta  per  due  giorni  in  adobbo  con  fugo  di  limone  , fpirito  di 
vino,  aceto,  anifi  , e timo.  Poi  ingraffato  di  butirro  , ed  in- 
volto nelle  fette  di  lardo  fi  faccia  cuocere  nella  caffa  di  palla 
ben  dura,  con  fotto  lardo  battuto,  fcalogne,  e menta.  Cotto  fi 
fervirà  per  Entremets. 

Cotta  che  farà  la  Zinna,  fi  taglierà  a piccoli  filetti,  quali 
paffati  con  butirro , prefeiutto  trito , funghi , e tartufi  triti  , er- 
bette , e fpezie  , fi  legheranno  con  Coli  di  Vitello  , c fi  mette- 
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vanno  nella  paba  sfogliata  formandone  il  Pabiccio  , che  cotto  fi 
fervirà  per  Eutrèes  . 

Bianchita  in  acqua  la  Zinna  , fi  farà  finir  di  cuocere  nei 
latte  di  Vacca  con  ftecchi  di  cannella,  e garofani . Cotta  fi  met- 
terà in  calla  di  palla  con  butirro  (otto  e fopra  , e panna  di  latte 
condita  di  cannella,  e vainiglia  . Si  farà  cuocere  la  fola  palla, e 
fi  fervirà  per  Entremets  . 

DìiToffate  le  cofcie  del  Capretto  , fi  pallino  con  butirro  , 
aglio,  cipolle  trite,  timo,  e fpezie,  e fi  mettano  nella  calìa  di 
palla  con  fette  di  prelciutto,  butirro,  e fangue  dello  beffo  con- 
dito di  graffo  di  Porco  trito  , e fpezie  . Coverto  che  farà  il 
Palliccio  fi  farà  cuocere,  e fi  fervirà  per  Entrèes. 

Si  mettano  in  adobbo  con  fugo  di  limone  , olio  , agito  , 
timo , e fpezie  le  cofcie  del  Capretto  diffoffate  ; poi  nella  taf- 
fa  di  palla  con  farfa  fotto  e fopra  del  fuo  fegato  pedo  con  co- 
riandri  , capparini , ed  acciughe;  e condita  di  fpezie  , olio,  ed 
aceto.  Si  coprino  di  fette  di  lardo  , e palla  , e fi  faccia  in 
effa  cuocere,  che  fervirà  per  Palliccio  freddo. 

Si  prenda  la  Culatta  del  Cabrato,  fi  metta  a marinare  per 
un  giorno  con  vino  di  Sciampagna,  fpezie,  timo,  targone  ^ fo- 
glie di  falvia  trite  , e fcalogne  . Dopo  fi  metta  tutto  in  calìa 
di  palla  con  fette  di  lardo  prefciutto  , e butirro  , e fi  faccia 
cuocere  per  fervido  come  fi  vuole  . 

Si  pulifca  dalla  cotenna  ed  offo  il  Prefciutto  , fi  diffalfi  , e 
fi  metta  a bollire  in  una  marmitta  ben  chiufa  con  brodo  , con- 
dito di  fette  di  lardo,  alloro  , cannella  , e garofani  . Quando 
farà  quali  cotto  , fi  caverà  e fi  metterà  freddo  nella  caffa  di.  pa- 
lla con  farfa  intorno  di  carne  di  Vitello  , e fopra  butirro  , e 
fette  di  lardo  . Si  farà  cuocere  e fi  fervirà  . 

Pulito  il  Prefciutto  , fi  farà  cuocere  in  una  marmitta  ben 
chiufa  con  vino  di  Sciampagna,  aceto  di  targone  , coriandri  , 
alloro  corteccia  di  limone,  cannella  , garofani  , e pepe,  lungo 
in  polvere.  Effendo  q iafi  cotto,  fi  taglierà  in  fette  , e fi  met- 
terà  nella  caffa  di  palla  con  una  fa  ! fa  all’  Imperiale  , compofla 
d’aceto,  fugo  di  limone,  cortecce  di  Portogallo  e cedro  candi- 
to pelle  , zucchero  , e fpezie  . Si  coprirà  con  altra  palla  , e fi 
farà  cuocere . 

Si  tagli  in  pezzi  la  cofcia  del  Cinghiale  , e s infilzino  di 
prefciutto  e lardo  a filetti  aromatizati  ; dopo  fi  mettano  a ma- 
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rinare  per  un  giorno  con  aceto  di  targone  , fugo  di  limone  ^ 
fpicchi  d’aglio,  alloro  , e fpezie  . Indi  fi  mettano  nella  caffa 
di  parta,  con  farfa  folto  di  carne  dello  ftelfo , pefta  con  lardo  , 
acciughe  , capparini , ed  aglio  , condita  di  fpezie  , e bagnata 
con  aceto  di  targone  . Si  copra  con  fette  di  lardo  , e pre- 
fciutto  il  Particelo,  e fi  farà  cuocere. 

Della  cofcia  del  Gervo  fattene  braciole  , farfite  di  lardo, 
graffo  di  Vitello,  prefeiutto,  tartufi,  aglio,  e fpezie  ; fi  farad, 
no  cuocere  con  butirro  in  una  caffarola  , bagnandole  con  vi. 
no  di  Borgogna.  Quando  fono  quafi  cotte  , fi  metteranno  fred- 
de  nella  caffa  di  palla  , con  farfa  fotto  e fopra  di  carne  di  Vi- 
tello, condita  di  butirro,  e fpezie,  e tramezzo  un  ragù  di  fca- 
logne  , e fette  di  prefeiutto  . Si  coprirà  il  Particelo  e fi  farà 
cuocere . 

Le  cofcia  del  lì  Conigli  difioffate , fi  mettano  a marinare 
con  olio,  vino  ^enerofo , falvia  trita  , aglio  e fpezie  . Poi  fi 
mettano  nella  pfrta  col  marinato  , e con  farfa  del  loro  fegato  , 
condita  di  fugo  di  limone  , butirro  , capparini  , femi  di  finoc- 
chi , e fpezie  . Così  fi  faran  cuocere  , e fi  fervirà  il  Particelo 
per  Entrèes. 

Tagliate  a fette  le  cofcie  delli  Conigli , e condite  di  bu- 
tirro , corteccia  di  limon  verde  trita  , e fpezie  ; fi  metteranno 
a cuocere  con  brodo  chiaro  , e cotte  fi  uniranno  con  Crema 
di  Piftacchi , e fi  metteranno  tra  la  parta  sfogliata  , formandone 
la  Torta,  che  fi  farà  cuocere,  e fi  fervirà. 

Le  cofcie  della  Lepre  lavate  in  vino  , ed  infilzate  con 
rofmarino  , lardelli , cannella  , e garofani  , fi  faranno  marinare 
con  vino  , olio  , e fpezie  . Poi  fi  metteranno  nella  caffa  di 
parta  col  marinato,  butirro  , acciughe  , prefeiutto  , capparini  , 
e fette  di  lardo  l'otto  e fopra  . Si  coprirà  il  Particelo  , fi  farà 
cuocere,  e fi  fervirà  come  fi  vuole. 

Le  cofcie  nella  Lepre  fi  fettano,  e fi  condifcono  con  fpe. 
zie  , timo  , preffemolo  , femi  di  finocchi  , fegatelli  di  Pol- 
li pedi , fangue  c graffo  di  Porco  , butirro  , e prefeiutto  tri- 
to . Poi  fi  metterà  tutto  in  Parta , fi  coprirà , e fi  farà  cuocere , 
fervendolo  per  Entremets. 

Un  Cappone  diffoffato  intiero  fi  riempie  di  farfa  di  Vitel- 
lo , d’  un  falpicon  d*  animelle  , prugnoli , tartufi  , ed  erbe  aro- 
matiche trite  . Così  fi  faccia  ftarc  un  poco  con  ^butirro  in  una 
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caffarola  , è poi  fi  metta  nella  carta  di  parta  , con  farfa  (otto 
di  carne  d’  anguille , cipollette  , e butirro  ancor  fopra  con  fette 
di  prefciutto . Si  farà  cuocere  , e prima  di  fervirlo  s’aprirà,  e vi 
fi  metterà  un  Coli  di  Vitello. 

Si  farà  arrortire  un  Cappone  ben  graffo  , inviluppato  nelle 
fette  di  lardo  ; quando  farà  quafi  cotto  fi  taglierà  a filetti  , fi 
unirà  con  fette  di  prefciutto,  tartufi,  panna  di  latte  , butirro  , 
gialli  d’ uova , e cannella,  e fi  metterà  tra  la  parta  sfogliata  , 
con  farfa  fotto  di  petti  di  Pollanche  , prima  paffata  . Si  farà 
cuocere,  e fi  fervirà  per  Entremets. 

Si  prendono  i petti  di  Cappone , e fi  pertono  con  midolla 
di  Manzo  , lardo  , e tartufi  ; poi  fi  condifcono  di  fpezie  , 
gialli  d’ uova  , e panna  di  latte.  A quello  parturne  , ridotto  in 
piccoli  pezzetti  alla  lunghezza  e groffezza  d’  un  mezzo  dito  , fe 
le  darà  una  mezza  cottura  nel  brodo  di  Cappone  * dopo  fi  ca- 
vano , e fi  mettono  freddi  nella  parta  sfogliata  , conditi  di  tar- 
tufi , e prugnoli  triti  , graffo  di'  Vitello,  e panna  di  latte  , e fi 
faran  cuocere.  Quello  Pallicelo  fi  fervirà  per  Entremèts, 

I Fegati  delli  Capponi  bianchiti  in  acqua  , fi  partono  con 
butirro,  cipollette,  erbette,  funghi,  prefciutto,  e tartufi  , tutto 
trito,  c legato  con  Coli  di  prefciutto  . Dopo  fi  mettono  nella 
palla  di  sfoglio  con  farfa  di  Vitello  , e fi  facci  cuocere  il  Pa- 
rticelo , per  fervirlo  caldo  per  Entrèes  . 

Fatti  in  quarti  i Pollaftri  , fi  partono  con  butirro  , aglio  , 
prefciutto,  erbette  , e fpezie  , e fi  bagnano  con  fugo  di  carne 
per  farli  cuocere  . Cotti  poi , fe  ne  cavano  le  offa  , e fi  mettono 
in  palla  mezza  frolla  con  fette  di  tartufi  , e farfa  di  Vitello 
fotto  e fopra.  Formata  che  farà  la  Torta  fi  farà  cuocere  , e fi 
ferve  per  Entrèes. 

I Pollartri  diffeffati  fi  riempiono  di  farfa  di  petti  di  Cap- 
poni, ed  un  ragù  d’animelle,  condito  d’erbe  , e fpezie  , e fi 
faranno  per  poco  cuocere  in  iftufa  con  butirro  , prefciutto  , ed 
erbe  ; poi  fi  metteranno  nella  caffa  di  parta  con  farfa  di  graffo 
di  Vitello  forto  e fopra . Si  coprirà  il  Particelo  , e fi  farà  cuo- 
cere , fervendolo  caldo . 

Quando  faranno  diffoffati  i Pollartri  , fi  riempiranno  con 
prefciutto  e lardo  a filetti  ,.loro  fegati  , capparini  , acciughe  , 
fcalogne , ed  agrerta , e fi  metteranno  in  Pallicelo  con  farfa  fot- 
lo  di  fegatelli  e lardo,  condita  d’aromi,  aglio  , aceto  di  tar- 

N 2 _ po- 


T.di  Cappo- 
ne alla  Pan- 
na . 


P.alla  Regi- 
na deU’iftef- 
fo .' 


P.  di  FegatJ 
delli  Cappo- 
ni . 


T.diPolIafìri 
per  Entrèes. 


P.  dell’  Melfi 
per  Entrèes. 


P.  delli  me- 
demi  per 
Entremets. 


P.di  Tacchi- 
na alli  Colofi 


P.  della  me- 
dema  per 
Entremets. 


T.diPiccioui 
alla  Panna . 


P.  delli  rne- 
defimi  per 
Entrèes. 


Delli  fletti 
all’Ottobrina 


P.  di  Pavon- 
cella per  En- 
trées . 


IOO  IL  CUOCO 

gone , e fugo  di  limone;  fi  copriranno  di  fette  di  lardo  e pre- 
fciutto  , e fi  faranno  cuocere. 

Bilogna  diffoffare  la  Tacchina  , e riempirla  di  carne  di 
Capitoni  condita  d’olio,  tartufi,  capparini  , graffo  di  Vitello  , 
timo  e fpezie;  fi  farà  per  poco  cuocere  in  iftufa  , e dopo  in 
caffa  di  patta  con  farfa  di  Vitello,  fette  di  prefciutto  , prugno- 
li , ed  un  Coli  di  Gambari  con  fugo  di  limone  . Cotto  che 
farà  il  Patticelo,  fi  fervirà  per  Entrèes. 

DìfìbiTata  la  Tacchina  , fi  riempie  di  carne  di  Vitello  , 
prefeiutro  a filetti , tapparmi  , piftacchi  , targone  , olive  , ac- 
ciughe e bottariche,  tutto  condito  di  fpezie  , e malvafia  . Ri- 
piena, e poi  adobbata  , per  lo  fpazio  di  cinque  o fei  ore  , con 

aceto  di  targone,  fugo  di  limone  , e fpezie  , fi  metterà  nella 

caffa  di  patta  con  farfa  di  lardo  e prefeiurto.  Si  cuocerà  il  Fa- 

tticcio , e fi  fervirà  . 

Fatti  i Piccioni  in  quarti,  fi  pattino  con  butirro,  bafilico, 
e fpezie,  fi  bagnino  con  panna  di  latte  , e fi  condifchino  con 
fette  di  tartufi  . Dopo  fi  metteranno  nella  patta  sfogliata  con 
farfa  di  petti  di  Capponi,  condita  di  graffo  di  Vitello,  fpezie  , 
e panna  di  latte.  Quella  Torta  cotta  che  farà  fi  fervirà  calda 
per  Entrèes . 

Dittbffati  i Piccioni,  e ripieni  de’loro  fegati  , midolla  di 
Manzo,  farfa  di  Vitello,  bafilico  , e piftacchi  triti  , fi  patta- 
ranno  prima  con  butirro  , e fpezie  ; poi  fi  metteranno  nella 
catta  di  patta  con  farfa  fotto  di  Vitello  , e fopra  un  Salpicon 
d’ Animelle,  condito  parimenti  di  bafilico  . Coverto  che  farà  il 
Fatticcio  fi  farà  cuocere  , e fi  fervirà . 

Si  riempino  i Piccioni  ( dopo  dittbffati  ) di  rognonata  di 
Vitello,  acini  di  mela  granate,  parmegiano  , e gialli  d’  uova  , 
e fi  facciano  affodare  con  butirro  in  una  caffarola  fu  le  braci  . 
Dopo  fi  mettono  in  Pafticcio  con  farla  fotto  di  graffo  di  Vitel- 
lo piena  parimenti  d’  acini  di  melagranate  , fettoline  di  pre- 
fciutto , e targone  trito;  fi  coprono  con  fette  di  lardo  , e pa- 
tta, e lì  fanno  cuocere  . Quello  Pafticcio  fi  fervirà  per  En- 
trèes . 

La  Pavoncella  fi  diffofferà  , e fi  riempirà  con  rognonata  di 
Vitello,  fette  di  tartufi,  prefciutto,  e targone  ; poi  fatta  fta- 
gionare  in  una  caffarola  con  butirro,  erbette,  fpezie  , e fpirito 
di  vino,  fi  metterà  in  caffa  di  patta  involta  nel  graffo  di  Vi- 
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fello  piccato  > fette  di  prefciutto  , tartufi  , timo  , e fpezie  . Si 
farà  cuocere , e fi  fervirà  . 

Puliti  i Fagiani  , fi  dividono  in  quarti  , e fi  pafìfano  in 
caffarola  con  butirro,  erbette  trite,  fpezie  , e fcalogne  ; dopo 
fi  metteranno  in  Torta  tra  la  palla  sfogliata  , con  farfa  fiotto  e 
fopra  di  petti  di  Cappone  , e tramezzo  fette  di  tartufi  , e fca- 
logne cotte  in  butirro.  Cotta  che  lata,  fi  fervirà  calda. 

Bifogna  (leccare  i Fagiani  con  lardelli  e prefciutto  a filet- 
ti , poi  ripieni  di  fegati  di  Capponi  , prefciutto  , e graffo  di 
Vitello,  metterli  a marinare  con  olio , vino  di  Sciampagna , aro- 
mi, ed  un  lento  d’aglio  . Marinati  fi  metteranno  nella  palla 
con  farfa  fiotto  di  carne  di  Vitello,  pefia  con  acciughe  , cappa- 
rini , ed  aglio  , e coverti  con  fette  di  prefciutto  , e lardo  . Co- 
sì fi  faran  cuocere;  fervendo  il  Fatticcio  per  Entrèes. 

Quando  le  Pernici  fono  frolle  , fi  diffoffano  e fi  riempi  no 
con  fettoline  dì  prefciutto  mefcolate  con  menta  , tartufi  , graffo 
di  Vitello,  e fcalogne;  dopo  fi  faran  cuocere  per  poco  in  ittu- 
fa  con  butirro,  vino  di  Borgogna,  e falvia  . Indi  fe  ne  forme- 
rà il  Patticelo  con  farfa  fotto  e fopra  di  prefciutto  , e graffo 
di  Vitello,  condite  d’aromi,  un  fenfo  d’aglio  , e vino  genero- 
fo,  fi  farà  cuocere,  e fi  fervirà. 

Tagliate  le  Pernici  a quarti  fi  adobbano  con  aceto  , fugo 
di  li  mone , aglio , timo , e fpezie  , e fi  lafciano  ttare  per  un 
giorno  . Dopo  fi  mettono  nella  catta  di  patta  con  farfa  fotto 
di  lardo,  condita  d’acciughe,  timo  , aglio  , e fpezie  ; e per 
tramezzo  fette  di  tartufi,  e prefciutto  ; tutto  coverto  di  fette 
di  lardo  . Così  fatto  fi  farà  cuocere  e'  fi  fervirà  caldo . 

Le  Starne  diffoffate  e ripiene  d’  un  ragù  d’  ottriche  , e fet- 
te di  tartufi , fi  mettono  a cuocere  in  iftufa  con  olio  , prefciut- 
to, aglio,  e fpezie;  poi  fi  accomodano  fopra  la  patta  sfogliata 
con  farfa  fotto  di  Vitello,  e fopra  un  ragù  di  code  di  gamba- 
ri,  e fette  di  tartufi.  Si  coprirà  il  Patticelo  con  altro  sfoglio  , 
fi  farà  cuocere , fervendolo  per  Entrèes . 

Dalle  Beccacce  fe  ne  cavano  l’ interiora  ( mettendole  da  parte  ) 
e fi  mettono  per  un  giorno  in  adobbo  con  vino  di  Sciampagna  , 
fugo  di  limone,  aglio,  alloro,  pepe  lungo,  e timo,  dopo  fi  acco- 
modano nella  catta  di  patta  con  una  farfa  comporta  di  graffo  di 
Vitello,  lardo,  prefciutto  , capparini  , acciughe  , 1’  interiora  , 
e tartufi  ; .tutto  mefcolato , e condito  di  fpezie , vino  di  Borgo- 
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defime  alla 
Tedefca . 


P.  di  Starne 
atti  Gambari 


P.di  Becacce 
in  Salmi. 
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P.  di  Maliar- 
do alla  Moda 


T.diQuaglie 
alla  Salvia . 


T.diQuaglie 
alle  fcalogae. 


P.  di  Becca- 
fichi  alia 
Corradina . 


T.  d’ Ani- 
melle alla 
Crema . 

P.  alla  Cic- 
ccide . 


IL  CUOCO 

gna , e fugo  di  limone . Quando  farà  coverto  il  Particelo  fi  cuo* 
cerà  e fi  lervirà  caldo  per  Entrèes . 

Il  Maliardo  diffoffato  , fi  riempie  di  carne  di  Vitello  ta« 
gliata  a filetti,  midolla  di  Manzo,  fcalogne  , e timo*  e fi  met- 
te a cuocere  in  una  caffdrola  .con  fiutino  Tulle  braci  • dopo 
nella  carta  di  parta  con  farfa  fatto  di  graffo  di  Vitello  cover- 
to d’ un  ragù  di  cippolline  , bagnato  con  una  Purè  di  Lente  . 
Coverto  che  farà  con  parta  il  Particcio,  fi  farà  cuocere , e fi  fer- 
virà  caldo. 

Le  Quaglie  fpaccate  per  metà  , e cotte  in  brodo  di  Man- 
zo, fi  diffoffano,  e fi  mettono  in  una  caffarola  , fi  conducono 
con  butirro , parmegiano  grattato  , panna  di  latte  , prefeiutto 
trito,  e foglie  di  falvia;  dopo  fi  accomodano  tra  lo  sfoglio  for- 
mandone la  Torta,  che  fi  farà  cuocere  , e fi  fervila  per  En- 
trèes . 

Le  Quaglie  quali  cotte  in  vino,  olio,  alloro  , limone  , e 
timo,  fi  mettono  in  carta  di  parta  con  farfa  fotto  di  Vitello  , 
e fopra  un  ragù  di  fcalogne  , paffato  con  butirro  , prefeiutto  , e 
fpezie,  e legato  con  Coli  di  Vitello.  Così  condito,  ed  accomo- 
dato fi  farà  cuocere  per  fervido  caldo  . 

Li  Beccafichi  fi  partano  con  butirro  , erbette  , ed  aromi  ; 
dopo  involti  nel  parmegiano  grattato  , gialli  d’  uova  , e panna 
di  lattea  com’  anche  in  una  farfa  di  Vitello  , condita  d’  altra 
panna  di  latte,  gialli  d'uova  , e midolla  di  Manzo,  fi  mettono 
tra  lo  sfoglio  con  fettoline  di  prefeiutto  e tartufi  tramezzo  . Si 
cuocerà  così  il  Particcio,  e fi  fervirà  per  Entrèes. 

L’ Animelle  d’ Agnello  bianchite  in  brodo,  e nette  dalle 
pellicole,  fi  condifeono  di  butirro,  panna  di  latte  , gialli  d’  uo- 
va , tartufi  , e fpezie  ; fi  mettono  in  Torta  di  parta  sfoglia- 
ta , facendola  cuocere;  e fi  fervirà  calda. 

Si  prendono  i granelli  d’AgnelIi , fi  pulìfeono,  e fi  partono 
con  butirro,  timo,  fpezie,  un  fenfo  d’aglio,  prefeiutto  trito  , 
targone , tartufi,  e prugnoli  triti  , legando  il  tutto  con  Coli 
di  Gambari  e fugo  di  limone.  Dopo  freddati  , fi  mattono  nella 
parta  sfogliata  con  farfa  fotto  di  petti  di  Capponi  condita  di 
gialli  d’  uova  , panna  di  latte  , e midolla  di  Manzo  , e fi  fac- 
cian  finir  di  cuocere  . Querto  Particcio  fi  fervirà  per  Entrèes  , o 
Entremets. 
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CAPITOLO  ir. 


Degli  Acquatici . 

LE  Parte  per  comporre  i Particci  , e Torte  di  quelli  Ani- 
mali , poffono  ufarfi  quelle  medefime  defcritte  per  gli 
Quadrupedi,  e Volateli  ; ma  fé  poi  farà  in  giorno  di  magro,  la 
parta  foda  e la  mezza  frolla  fi  faranno  con  olio  , vino  bianco  , 
acqua  tinta  con  zafferano,  e fale;  e lo  sfoglio  s’  imparterà  con 
femplice  acqua  e fale , e fi  tirerà  a vento  in  tanti  fogli  uniti 
ad  uno  ad  uno  con  olio  nei  metterli  alla  Tortiera  ; o pure 
gelato  1’  olio  e ridotto  come  al  butirro  , fi  adoprerà  alla  fo- 
lita  maniera  dello  sfoglio . 

Dallo  Storione  fatto  in  pezzi , e condito  di  butirro  , fette 
di  prefeiuttoi  graffo  di  Vitella,  tartufi  # e fpezie , fe  ne  forme- 
rà il  Particelo*  aggiungendoci  una  farfa  di  Vitello  fotto,  e fet- 
te di  lardo  fopra . Così  fi  cuocerà  , e fi  fervirà  per  Entrèes  . 

Si  tagli  lo  Storione  a filetti , dai  quali  fi  comporrà  il  Pa- 
fticcio,  ma  prima  conditi  d’olio,  aromi,  vino  di  Sciampagna, 
aceto  di  targone  , capparini  , e bottariche  trite  j aggiungendoci 
anche  una  farfa  di  carne  dello  fteffo  condita  d’acciughe,  fpezie, 
olio,  ed  aceto.  Si  metterà  a cuocere,  e fi  fervirà  freddo. 

Pulita  l'Ombrina,  fi  taglierà  a filetti  , e fi  condirà  con 
butirro,  erbette  trite,  e fpezie  ; poi  fi  accomoderà  nella  parta 
con  un  ragù  di  funghi , erbette , e code  di  Gambari  , tutto  le- 
gato con  Coli  di  Vitello  . Coverto  che  farà  il  Particcio  fi  farà 
cuocere  , e fi  fervirà  per  Entrèes  . 

L’Ombrina  fettata , e condita  con  olio  , fugo  di  limone, 
fpezie,  preffemolo  e cipolle  trite,  acciughe  e bottariche  trite  * 
c legata  con  falfa  di  piftacchi  all’  olio  , fi  metterà  nella  parta 
con  farfa  fotto  di  carne  della  medema , condita  d’acciughe,  tar- 
tufi, e fpezie,  bagnata  con  malvafia.  Così  fi  farà  cuocere,  e fi 
fervirà  per  Entremets . 

Un  pezzo  di  Pefce  Spada  netto  dalla  pelle  c fpina , fi  Pec- 
che. 


Pallicelo  dì 
fìorione  da 
graffo . 


P.  dello  rtef- 
fo  per  En- 
tremets . 


P.  d’  Ombri- 
na al  graffo» 


P.  dell’irteffa 
all’Olio. 


P.  di  Pefce 
Spada  alla 
Corradina  • 
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F.  della 
Pancia  del 
pefce  Spada. 


P.  di  Trota 
al  vino . 


p.  in  Gelo 
di  Dentale. 


P.  di  Cernia 
al  Finocchio 


P.  di  Spigola 
per  i Golofi. 


T.  di  Lin- 
gu atto  le  all 
erbette  • 


chetà  con  prefciutto  e lardo  a filetti  aromatizati  ; dopo  fi  farà 
adobbare  con  vino  di  Sciampagna,  prettemolo , timo  , e magio- 
rana  trita,  fugo  di  limone,  e fpezie  , e fi  metterà  nella  catta 
di  palla  con  farfa  fotto  di  Vitello  , e fopra  butirro  e fette  di 
prefciutto . Quando  farà  cotto  fi  fervirà  caldo . 

La  Pancia  del  Pefce  Spada  fettata  , fi  condirà  con  olio  , 
fugo  di  limone , e fpezie  ; e con  una  falla  di  piflacchi  , acciu- 
ghe, bottariche  , e corteccia  di  limon  verde,  tutto  ben  petto,  e 
fciolto  con  olio,  aceto,  e fugo  di  Gambari  . Poi  fe  ne  forme- 
rà il  Patticelo  con  farfa  fotto  deH’ifteffo  Pefce  , fi  farà  cuocere 
e fi  fervirà  per  Entremets . 

Tagliata  la  Trota  a filetti,  e condita  con  erbette  aroma- 
tiche, fpezie,  butirro  , vino  di  Sciampagna  , ed  un  Coli  di 
Gambari,  fi  metterà  nella  patta  con  farfa  fotto  di  carne  di  Ca- 
pitone condita  di  fpezie , e fugo  di  limone  . Dopo  fi  metterà  a 
cuocere,  e fi  fervirà. 

Netto  il  Dentale  dalla  pelle  e fpina  , fi  taglierà  a fette  j 
Je  quali  fi  faranno  adobbare  con  fugo  di  limone  , butirro  , fal- 
via  trita , coriandri  petti  , e fpezié  . Si  metteranno  dopo  nella 
catta  di  patta  con  brodo  di  piedi  di  Vitello  . Cotto  fi  aprirà 
per  metterci  altro  brodo  del  li  fletti  piedi  , ma  più  ftretto  , e 
freddo  fi  fervirà . 

Si  tegli  a fette  la  Cernia  , fi  fchiacciano  , e fi  riempino 
di  farfa  di  Vitello  condita  di  midolla  di  Manzo  , fpezie  , e fe. 
mi  di  finocchi  ; s'  involtano  ben  (frette  , e fi  mettono  nella  pa- 
tta con  altra  farfa  di  Vitello  fotto  , e con  un  ragù  fopra  di 
code  di  Gambari  e bottariche  a filetti  . Fatto  fi  farà  cuocere  , 
c fi  fervirà  per  Entrèes  . 

Squamata  efie  farà  la  Spigola  , fi  caverà  dalla  parte  della 
fchiena  la  fpina  , e parte  di  carne  , e fi  riempirà  d’un  ragù  d’a- 
nimelle , tartufi,  code  di  Gambari,  ed  erbe  . D >po  fi  metterà 
nella  patta  con  farfa  fotto  e fopra  di  carne  e gratto  di  Vitello, 
e carne  parimenti  di  Spigola;  fi  coprirà  con  fette  di  lardo  pre- 
fciutto, e patta,  e fi  cuocerà;  e così  fi  fervirà. 

Fatte  le  Linguattole  a filetti , fi  unifeono  con  un  ragù  di 
fpinaci  , cipolline,  funghi  triti,  tartufi,  fellari  , prette  m lo  , e 
maggiorana,  tutto  pattato  con  olio  . Si  mettono  nella  patta  con 
farfa  fotto  di  carne  di  Merluzzo  , condita  di  tarantello  , erbet- 
te , capparini , fugo  di  limone , ed  olio  . Dopo  fi  farà  cuocere 
il  Patticelo , e fi  fervirà  caldo . ' Si 
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Si  taglia  la  Pancia  del  Tonno  a pezzi  , fi  condifce  con  p ^ejja 
fa  le  , pepe,  olio,  e fugo  di  limone  e fi  mette'  nella  carta  di  Pancia 'del 
parta  con  falfa  di  prertemolo , cippolline,  acciughe,  menta,  cor-  Tonno, 
teccia  di  limon  verde,  bottariche  , ed  un  fenfo  d’aglio  , fciolta 
con  olio  , fugo  di  limone , e malvafia  . Si  farà  cuocere  , e fi 
fervirà  per  Entremets  . 

Della  carne  dello  Scorfano  tritulata  , e mefcolata  con  fette  ^ 

di  tartufi,  prugnoli,  code  di  Gambari  , pirtacchi , paiferina,  er-  fan0t 
bette,  fpezie  , e butirro,  fe  ne  formerà  una  Torta  da  fervirla 
calda  . 

Il  Luvaro  fi  taglia  a filetti  , che  fi  metteranno  a marinare  p ^ 
con  olio,  aromi,  e fugo  di  limone  . Dopo  fi  metteranno  nella  all’ Òri  tana 
parta  con  una  falfa  di  bottariche  pelle  con  tartufi  , cedro  candi- 
to, pignoli,  e giallo  di  Ragorta  , fciolta  con  olio  , fugo  di  li- 
mone, e Coli  di  Gambari  ; aggiungendoci  anche  una  farfa  fot- 
te di  carne  di  Ragorta  . Cotto  che  farà  fi  fervirà  per  Entre- 
mèts. 


Il  Luccio  fi  mette  in  Particelo  , adobbato  prima  con  bu- 
tirro, erbette,  e fpezie,  e con  farla  di  Capone  condita  di  fugo 
di  limone,  e fpezie;  cotto  fi  fervirà  caldo. 

Fettato  il  Carpione  , e condito  di  butirro  , e fpezie  , fi 
metterà  nella  parta  con  fette  di  carne  di  Vitello,  e prefciutto,e 
Con  farfa  fotto  parimenti  di  Vitello  fi  farà  cuocere. 

Ridotto  il  Capitone  in  pezzi,  e marinato  con  olio  , fugo 
di  limone,  fpezie,  acciughe  trite,  timo  , e femi  di  finocchi  , 
fi  metterà  nella  calfa  di  parta  con  farfa  lotto  d’altro  Pefce  , e 
con  falfa  fopra  di  tartufi  e botta-riche. 

La  Ragorta  bollita  fi  taglierà  a pezzi , e fi  condirà  con  un 
ragù  di  funghi,  tartufi,  erbette,  e frutta  di  mare  ; legato  con 
latte  di  pignolli  , e giallo  della  medema  . Così  fi  metterà  nella 
carta  di  parta , e fi  farà  cuocere  . 

Pallata  la  'Pertugine  con  butirro,  o pure  con  olio  , erbette 
acciughe,  e fpezie,  fi  metterà  nella  parta  con  farfa  d’ altra  Tertu- 
gine  fotto,  e con  ragù  fopra  dell’  iftefle  interiora  , partiate  con 
tartufi,  prugnoli,  ed  erbette;  e legato  con  una  Purè  di  pifelli 
fi  cuocerà  . 

Spaccate  1’ Acciughe,  e cavatane  la  fpina  , fi  condiranno  d' 
Acciughe  fa  late  , tartufi  triti  v erbette  , bottariche  , olio  , latte 
di  pignoli,  e fugo  di  limone.  Se  ne  formerà  una  Torta  con  far- 


P.  di  Luceio . 


P.  di  Carpio- 
ne al  graffo. 

P.  di  Capito- 
ne all’  Olio. 


P.di  Ragorta 
per  Entrèes. 


P.  di  Tertu- 
gine  perEa- 
trèes . 


T.  di  Acciu- 
ghe frefche . 


O 


fa 


Pafticcetti 
di  Rane  . 


T.  d’  O lìri- 
che. 

Pafticci  d’ 
Uova  e di 
Erbe- 


P.  d’  Uova 
alia  Panna  • 


P.  di  Car- 
cioffi  al  Vi- 
tello ♦, 


P.  di  Sellari 
alla  moda . 
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fa  fotto  di  fpinaci  , partati  con  olio  ed  aglio,  e fi  fervirà  calda. 

Della  carne  delle  Rane  , unita  con  le  loro  interiora,  tartufi 
triti,  erbette,  olio,  fugo  di  limone,  e latte  di  piftacchi  fc  ne 
faranno  Pafticcetti  da  fervirli  caldi . 

Partiate  le  Oftriche  con  butirro,  e condite  di  fpezie,  erbet. 
te , ed  un  Colà  di  Garnbari , fe  ne  formerà  una  Torta , con  far- 
fa  fotto  di  carne  di  Capitone  , acciughe , e capparini . 

Indurite  nell’  acqua  f Uova  , fi  peftano  con  parmegiano 
grattato  , un  pezzo  di  butirro , poco  -pane  grattato  , cedro  can- 
dito, piftacchi,  erbette,  e fpezie.  Pefto  il  tutto  fi  legherà  con 
Uova  sbattute  , e fi  ridurrà  in  bocconi  alla  lunghezza  d’  un  , 
mezzo  dito , quali  infarinati  fi  friggeranno , e dopo  in  un  ragù 
di  funghi , tartufi  , code  di  gambari , ed  erbe  , paffato  con  bu- 
tirro, e legato  con  panna  di  latte  . Aflodari  che  faranno  in 
quefto  e freddati , fe  ne  formerà  il  Pafticcio , e fi  fervirà  caldo  . 

L’  Uova  quando  fono  indurite  fi  fpaccano  per  metà  , c fe 
ne  cavano  i gialli',  quali  fi  peftano  con  tartufi  , pignoli  , cor- 
teccia d’aranci  canditi,  parmegiano,  fpezie  , e panna  di  latte. 
Poi  fi  legano  con  Uova  sbattute  , fe  n’  empiono  i loro  bianchi , 
mettendoli  in  una  cafiarola  con  butirro,  prefiemolo  trito  , tartu- 
fi, e fpezie  • aflaporati  che  faranno  , fe  ne  formi  il  Pafticcio 
con  farfa  fotto  e fopra  d’  altre  Uova  pefte  e con  panna  di  lat- 
te tramezzo  * fervendolo  caldo  . 

Tagliati  i Carciofi!  a quarti , e bianchiti  in  acqua  , fi  paf- 
fano  con  butirro,  erbette,  tartufi  triti,  e fpezie  , e fi  bagnano 
con  Coli  di  prefciutto  . Poi  fi  mettono  tra  la  palla  con  farfa 
fotto  e lopra  di  Vitello,  e tramezzo  graffo  di  Vitello  e pre- 
fciutto trito  . Si  farà  cuocere , e fi  fervirà  caldo  . 

I Sellari  tagliati  alla  lunghezza  d’  un  mezzo  dito  s’  im« 
bianchirono  nel  brodo,  e fi  partano  con  butirro,  erbette  , fpe- 
zie, e panna  di  latte  . Poi  fi  mettono  tra  la  parta  con  farfa 
fotto  e fopra  di  gialli  d’uova  condita  di  butirro  , e fpezie  , e 
tramezzo  panna  di  latte  con  tartufi  a fette  • Si  farà  cuocere  9 
c fi  fervirà  caldo. 
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TRATTATO  VII. 


DELL'  UOVA. 


NOn  vi  è cibo  più  netto  e fano  dell’  uova  , impartì. 

colare  quando  fono  di  frefco  nate  da  Galline  giova- 
ni,  graffe,  e pafciute  di  grano,  o pane. 

L’Uova  fi  poffono  forbire  appena  nate;  e volendole 
cuocere  fi  girano  avanti  al  fuoco  , e quando  incominciano  a 
fudare  fi  fervono . 

Sono  ancor  piacevoli  1*  Uova  fperdute  , buttandole  nell’  ac- 
qua bollente  ; e quando  fi  vedrà  , che  la  chiara  è affoda- 
ta  , fi  levano , e fi  fervono  con  parmegiano  grattato  , e butir- 
ro liquefatto  . 

Sperdute  l’ Uova  in  acqua  , come  fi  è detto  , fi  fervono 
con  Coli  di  Pomidoro,  condito  di  butirro,  erbette,  e fpezie. 

Si  fervono  l’ fUova  dopo  fperdute  in  acqua  con  un  ragù 
fopra  d’erbe,  cioè  cipolla,  fellari  , preffemolo,  acetofa  , e tar- 
gone  , tutto  trito,  e paffato  con  butirro,  e fpezie. 

Si  fanno  1’  Uova  fperdute  in  Vino  , buttandole  in  effo 
mentre  bolle;  ed  appena,  che  fono  affodate  , fi  cavano,  e fi  fer- 
vono con  un  ragù  di  tartufi  paffati  con  butirro,  preffemolo  , e 
fpezie . 

Sono  piacevoli  1’  Uova  fperdute  in  latte  facendole  cadere 
dentro  di  èffo  mentre  bolle , e cavandole  poi  quando  fono  affo- 
date . Si  fervono  con  falfa  di  panna  di  piatte  condita  di  Va- 
niglia . • « 

Sperdute  1*  Uova  in  brodo  di  Manzo  , fi  ferviranno  con  a- 

O 2 * gre- 


Uova  forbite 


Sperdute  alla 
Parmegiana. 


Sperdute  al 
Coli  di  Po- 
midoro . 
Sperdute  al 
ragù  d1  erbe. 

Sperdute  al 
Vino  • 


Sperdute  al 
Latte . 


Sperdute  all’ 
Agre  da . 


Uova  bro- 
dettate . 

Al  Coli  di 
Prefciutto  . 

Alli  Gam- 
bari . 

In  Ragù  . 


Farfìte  all’ 
Acetofa . 


Fard  te  all’ 
Agreila . 


In  Fricafiea. 


Narrate  al 
Coli  di 
Gambari . 


AH’  Aranci. 


In  farfa  al- 
la Panna. 
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gretta  fopra , pallata  con  butirro,  preflemolo,  e fpezie  , e lega- 
ta con  gialli  d’ uova,,  e parmegiano  . 

Cotte  1’  uova  nel  brodo  di  Cappone  , fi  fervono  fopra  cro- 
fte  di  pane  bagnate  in  latte,  e coverte  con  gialli  d’ Uova  , bu. 
tirro,  e latte,  tutto  prima  addenfato  . 

Sperdute  l’Uova  in  brodo,  e cotte  , s*  imbandifcono  con 
Coli  di  prefciutto , ove  fiavi  targone  , e tartufi  triti . 

Porto  a liquefare  un  pezzo  di  butirro  in  un  piatto  , vi  fi 
buttano  le  Uova  , e quando  fono  poco  affodate  , fi  fervono 

con  Coli  di  Gambari  fopra. 

Si  fan  1’  Uova  in  ragù.,  facendole  prima  indurire  , poi  ta- 
gliandole per  metà,  fi  mettono  in  una  caflarola  , ove  flavi  un 

ragù  di  funghi,  tartufi,  cipollette,  e preflemolo , condito  di  bu- 
tirro , e fpezie  . 

Dopo  che  T Uova  fono  bollite  ed  indurite  , fi  lafciano 

freddare  e fi  fpaccano  per-  levare  i gialli  , quali  li  pertano  con 
acetofa  ( pafiata  in  butirro  ) parmegiano,  e poco  butirro  ; tut- 
to legato  con  uova  sbattute  . Di  quella  farfa  fe  ne  riempino  i 
bianchi  , e fi  mettono  in  una  caflarola  , ove  fiavi  del  butirro 
liquefatto  , acetofa  trita  , e brodo  . Quando  tutto  è cotto  fi 
ferve . 

Ripiene  1'  Uova  con  quella  farfa  fopra  detta  , s’  infarinano 
fi  dorano , e fi  friggono  in  butirro  , fervendole  con  acini  d’  a- 
gretta  palfati  con  butirro,  e legati  con  gialli  d’ uova  . 

Bollite  ed  indurite  1’ uova  , fi  tagliano  a filetti  , e fi  met- 
tono in  una  calfarola  , ove  flavi  del  brodo  condito  di  butirro  , 
e preflemolo  trito;  e quando  fi  avranno  a fervire  fi  legheranno 
con  falfa  di  gialli  d’ uova  , e fugo  di  limone. 

Sbattute  1’ Uova  ben  bene,  e fattene  con  butirro  quantitì 
di  buttatine  fiottili , fi  lafcieranno  freddare  , poi  fi  taglieranno 
a guifa  di  naftri  , e con  butirro  , e cipolline  foflritte  , tar- 
tufi , e funghi  fi  uniranno  in  una  caflarola  , bagnandole  con 
Coli  di  Gambari . 

Bifogna  sbattere  l’Uova  con  fugo  d’aranci,  e condirle  con 
fale,  e pepe;  fi  buttejjgnno  in  una  caflarola  fopr’  al  fuoco  con 
butirro  dentro  , dimenandole  ben  bene  a guifa  di  Crema  ; 
e quando  fi  conofcerà  che  fono  aflodate  fi  mettano  nel  piatto 
con  erotte  di  pan  fritto  fotto. 

Indurite  che  faranno  1’  Uova  in  acqua  , fe  ne  caveranno  i 
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gufci  , e fi  peleranno  con  preflemolo  ed  acetofa  trita  [ prima 
pattata  con  butirro  ] pane  grattato  , parmegiano  ed  un  pezzo 
di  butirro  , fi  condiranno  di  ipezie  , paflerina*,  cedro  trito  , e 
piflacchi  a filetti  ; poi  fi  legherà  quella  farfa  con  Uova  sbattu- 
te , e fe  ne  formeranno  piccole  palle  , che  fi  faran  friggere  , e 
cuocere  in  brodo  condito  di  butirro,  e fi  legheranno  con  panna 
di  latte  .« 

Dell’  Uova  , pedate  come  fi  è detto,  fe  ne  formeranno  tor- 
telli , quali  infarinati  , e fritti  , fi  ferviranno  con  falfa  di  Pomi- 
doro aL  butirro  , o agro  dolce . 

Si  facciano  quantità  di  fiottatine  , fi  mettono  fpafe  fopra 
un  tavoliere,  e fi  riempino  d’  un  ragù  di  funghi  , tartufi  , ed 
erbe  trite,  tutto  paffato  con  butirro,  e legato  con  gialli  d’  Uo- 
va.  Ripiene  fi  chiuderanno  ben  (frette, ‘e  fi  metteranno  in  una 
caflarola  con  Coli  di  Gambari  , facendole  d’  elfo  incorporare 
fopr’ al  fuoco,  e poi  fervirle.  • . 

Fatta  una  frittata  ben  grotta  , con  cipolline  foffritte  , 
erbette,  e gratto  di  Vitello  trito  , fi  farà  freddare  , e fi  ta- 
glierà in  piccoli  quadretti  , quali  fi  metteranno  in  una  caflaro- 
la  con  Coli  di  prefciutto;  fi  faranno  in  etto  incorporare  fu  le 
braci , e fi  ferviranno  . 

Si  mettono  a cuocere  l’Uova  in  un  piatto  con  butirro  fot- 
to , condite  di  fale,  e pepe,  e quando  il  bianco  farà  aflodato  fi 
levano  dal  fuoco;  dopo  fi  coprono  con  un  (fretto  fugo  caldo  di 
fpinaci , condito  di  butirro,  gialli  d’ Uova  , e parmegiano  grat- 
tato . 

Si  facciano  cuocere'  1’  Uova,  (perdute  in  acqua  con  butirro 
ma  che  rettino  tenere  , e fi  fervono  con  un  ragù  fopra  di  pifel- 
li , cippolline,  lattuche  trite,  fellari , preflemolo,  e maggiorana, 
tutto  pattato  con  butirro  . t 

Cotte  1’ Uova  in  un  piatto  con  butirro  fotto,  fi  ferviranno 
con  un  ragù  di  tartufi,  e falfa  di  butirro. 

L’  Uova  fi  fan  fritte  nel  butirro  , e fi  fervono  calde  fopra 
erotte  di  pane  dorato,  e fritto. 

Dopo  fritte  1’ Uova  come, fi  è detto,  fi  poflon  fervire  con 
falfa  di  giallo  di  ragotta  . 

Fritte  l’Uova  con  butirro,  ed  afeiugate  dal  gratto  , fi  fer- 
viranno con  falfa  di  cedro  , fciolta  con  fugo  di  limone  , ed 
aceto  rofato . 

In- 
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Indurite  ls  Uova  , e nette  da  gufci , fi  peleranno  con  par» 
megiano  grattato,  cedro,  pirtacchi,  e ricotta  , condite  di  fpe- 
zie , e legate  con  trova  sbattute  . Se  ne  formeranno  tanti  pezzi 
alla  lunghezza  d1  un  mezzo  dito  , quali  infarinati  , dorati  , e 
fritti , fi  ferviranno  con  falvia  fritta  intorno  . 

Si  facciano  quantità  di  frittattine,  e fi  riempino  di  crema 
comporta  di  panna  di  latte,  gialli  d’uova,  e portogaljo  pefto  ; 
poi  s’involtano  ben  ftrette , s’infarinano,  fi  dorano  , e fi  frig- 
gono, fervendole  con  pane  fritto. 

Perte  F Uova  con  pirtacchi  , corteccie  di  Portogallo,  can- 
dite, e marzapane,  fi  condifcono  di  cannella  , s’ impattano  con 
uova  sbattutele  fe  ne  formano  ciambellette  , le  quali  dopo  in. 
farinate,  e dorate.fi  friggono,  e fi  fervono  con  falfa  di  Porto, 
gallo  candito  e fugo  di  limone. 

Si  faccia  una  frittata,  con  uova,  parmegiano , falvia  trita, 
e poco  zucchero,  quale  freddata  fi  tagli  in  bocconi  , che  vefti- 
ti  di  paftetta , comporta  di  fiore , latte  , ed  uova  , fi  friggeran- 
no , e fi  ferviranno  con  falvia  fritta. 

L’Uova  dure  fi  tagliano  a quarti  , fi  dorano  , e fi  parta- 
no nel  pane,  e parmegiano  grattato  ; dopo»  fi  friggono  , e fi 
fervono  con  falfa  di  butirro. 

Fatte  'foflrigere  con  butirro  , fale  , e pepe  , cipollet- 
te, preflemolo,  falvia,  e menta  , fi  legheranno  con  uova  , e 
parmegiano  grattato,  e fe  ne  formeranno  bocconcini  , quali  in- 
farinati, e dorati,  fi  friggeranno  e fi  ferviranno. 

Da  una  grolla  frittata  , fattone  un  piccatiglio  , quale  uni- 
to con  ricotta  parterina , pignoli , parmegiano  , e cedro,  candito 
trito,  fi  legherà  con  uova  sbattute  , e fe  ne  formeranno  boc- 
concini, che  infarinati,  dorati,  e fritti  fi  ferviranno  caldi. 

Indurite  l’ Uova  , e fpaccate  per  metà  , fe  ne  cavino  i 
gialli,  che  fi  peftano  con  cedro  candito  , zucchero  , panna  di 
latte,  pirtacchi,  e cannella  in  polvere  . Poi  di  quello  pattume 
legato  con  uova  sbattute  fe  n’empiranno  i bianchi  , e fi  frig- 
geranno, fervendoli  con  panna  di  latte. 

Si  facci  cuocere  in  butirro  cieli’  agretta  con  fale  , pepe  , e 
noce  mofcata  ; poi  fi  unifca  con  parmegiano  grattato  , limon 
verde  rapato,  ed  uova  sbattute,  formandone  un  pattume  quali 
fodo  , quale  fi  ridurrà  in  bocconi,  che  involti  in  pane  , e par- 
megiano grattatoci  friggeranno , per  fervidi  con  croftini  intorno. 
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Si  facciano  tante  Calettine  di  pane  , le  quali  bene  ingraf- 
fate  dentro  e fuori  di  butirro  , vi  fi  metta  ad  ognuna  un  gial- 
lo d’  uovo  crudo  , con  panna  di  latte  fotto  e fopra  , condita  di 
cannella,  e vaniglia.  Dopo  fi  facciano  cuocere  per  poco  al  for- 
no, e fi  fervino. 

I gialli  d’ Uova  crudi  involti  in  fior  di  farina  , uova  sbat- 
tute, ed  in  pane  e parmegiano  grattato,  fi  friggono  in  iftrutto, 
c fi  fervono  fopra  erotte  di  pane  pallate  in  butirro. 

Si  sbattino  bene  1’  uova  con  poco  fale  , e poche  goccie 
ò'  acqua  e fi  buttino  alla  padella  , ove  fiavi  del  butirro  ben 
rifcaldato,  fi  dimenino  con  meftola  di  legno  , affinchè  venghi 
equalmente  cotta , avvertendo  di  lafciarla  tenera  , voltarla  , e 
rivoltarla,  per  farle  fare  dall’ una, e dell’altra  parte  la  crolla,  e 
fervida  fubito. 

Dopo  sbattute  1‘  Uova  come  fi  è detto  , vi  fi  aggiungerà 
del  parmegiano  grattato,  e fior  di  latte  , e li  farà  cuocere  con 
butirro  in  quantità  . 

Tritulato  un  graffo  pezzo  di  prefciutto  con  midolla  di 
Manzo,  fi  unirà  con  fi  Uova  sbattute,  un  poco  di  parmegiano, 
e foglie  di  menta  , e fi  farà  la  frittata  con  attenzione  , acciò 
tutta  venga  cotta  egualmente. 

Arroftito  col  fiio  graffo  il  Rognóne  del  Vitello  , fi  trito- 
lerà con  preffemolo  paffato  in  butirro  , e fi  mefcolerà  con  1’  uo- 
va  sbattute , panna  di  latte , e parmegiano  , e fe  ne  formerà  la 
frittata  . 

Si  facci  un  piccatiglio  di  petti  ed  interiora  di  Beccàcce 
arrofiite  , prefciutto,  midolla  di  Manzo,  e preffemolo,  e fi  uni- 
fca  con  1’  uova  sbattute  per  formarne  la  frittata  , condita  di  pe- 
pe , e fale . 

Si  pattano  in  una  caffarola  con  butirro  , cipolline  , preffe- 
molo  , indivia,  menta,  acetofa,  fparagi , 'e  maggiorana,  condite 
di  fale,  e pepe  , e fredde  fi  unificano  con  Uova  sbattute  , e 
poco  formaggio  grattato  , e fe  ne  formi  la  frittata  ; fervendola 
con  preffemolo  fritto  . 

Sbattute  l’ Uova  fi  mefcolano  con  ricotta  , graffo  di  Vi- 
tello trito,  pafferina  , fpezie , e cedro  candito  ,*e  fe  ne  facci  la 
frittata  , da  fervida  calda  . * 

Bianchiti  i lattaroli  del  Vitello  , e netti  dalle  pellicole  , 
fi  taglieranno  a dadi  , e fi  patteranno  in  bulino  con  preffe- 
molo , 
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molo  , cipollette  , e prefciutto  trito , conditi  di  fale  , e pepe  ? 
Poi  freddi  fi  uniranno  con  1’  uova  sbattute  , e fe  ne  farà  la 
frittata . 

Schiacciata  una  quantità  d’  agrefla  , e paffata  con  butirro  ^ 
preffemolo  , prefciutto  trito  , e fpezie  , fi  unirà  con  1’  Uova 
sbattute  condite  di  parmegiano  , e fe  ne  farà  la  frittata  ; fer- 
vendola con  acini  d’  agrefta  fritti  alla  palletta  . 

Paffato  in  calfarola  il  fegato  della  Lepre , condito  di  fale  j 
pepe , cipollina , e timo , fi  tritulerà  con  midolla  di  Manzo  , e 
fi  unirà  con  1’  Uova  sbattute  , e parmegiano  grattato  . Se  ne 
formerà  la  frittata,  e fi  fervirà  con  falvia  fritta. 

I Sparaci  bianchiti , e tagliati  in  piccoli  pezzetti  , fi  paf- 
fano  con  butirro , preffemolo , prefciutto  trito  , e fpezie  ; poi 
freddi  , fi  unifcono  con  parmegiano  grattato  , e con  1’  uova 
sbattute , e fe  ne  farà  la  frittata , fervita  con  (paraci  fritti  in- 
torno . 

Si  prendono  patelle,  cannolicchi , oflriche*,  e code  di  Gam- 
bali , netti  dalle  loro  fcorze , e fi  paffano  con  butirro  , preffe- 
molo , e fpezie  ; poi  fi  unifcono  con  1’  Uova  sbattute  , e cacio 
grattato , e fe  ne  farà  la  frittata  , da  fervirla  con  oftriche  frit- 
te intorno. 

Le  fave  verdi  nette  da  gufci  e pellicole  fi  paffano  con 
butirro,  cipolline,  erbette  trite,  e fpezie;  e quando  faran  quali 
cotte  fi  uniranno  con  provatore  in  fette  , panna  di  latte  , ed 
Uova  sbattute  ; formandone  con  butirro  la  frittata . 

Bifogna  paffar  con  butirro  cipolle  a filetti  , prefciutto  in 
fette,  e menta,  condite  di  fale,  e pepe  ; quando  tutto  è ben 
foffritto , e freddato  , fi  unirà  con  f Uova  sbattute  , formaggio 
grattato,  e fe  ne  formerà  la  frittata. 

Bianchite  le  Rane  in  brodo  di  Manzo  , fe  ne  caverà  la 
carne  dalle  cofce  , il  fegato,  e loro  uova  , e tutto  fi  unirà  con 
l’uova  sbattute  preffemolo  trito,  e fpezie,  formandone  .con  bu- 
tirro la  frittata . 

Le  Petronciane  nette  dalla  pelle  fi  tagliano  a dadi,  fi  paf- 
fano con  butirro,  preffemolo,  e fpezie;  e quando  fon  quafi  cot- 
te fi  tritulano  con  graffo  di  Vitello  , e fi  unifcono  con  parme- 
ciano,  ed  Uova  sbattute,  e fe  ne  formi  la  frittata. 

Gotto  in  brodo  la  Zinna  di  Vacca , c tritolata  con  midol- 
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la  di  Manzo,  fi  unirà  con  panna  di  latte  , fpezie  , ed  uova 
sbattute , e fe  ne  farà  la  frittata . 

Netti  i Pomidoro  dalle  pellicole , e femi  , fi  palla  la  lo- 
ro, polpa  con  butirro,  fpezie,  e maggiorana;  dopo  fi  tritoli  con 
panzetta  Hi  Porco  , fi  unifica  con  ricotta  ed  uova  sbattute  , e 
fe  ne /acci  la  frittata. 

Tagliate  a dadi  delle  Provature  , ed  unite  con  prefciutto 
tritò,  graffo  di  Vitello,  parmegiano,  fpezie,  ed  uova  sbattute, 
fe  ne  facci  la  frittata,  da  fervirla  fubito  cotta. 

I tartufi  tagliati  a fette  , fi  paffano  con  butirro  , preffemo- 
lo  , acciughe , e fpezie  , e fi  unifcono  con  uova  sbattute  , per 
formarne  la  frittata  . 

Bianchite  le  Cervella  d’  Agnello  , tagliate  a bocconi , e 
paffate  con  butirro,  preffemolo,  e cipolline  trite,  fi  condifcono 
di  fpezie , e fredde  fi  unificano  con  uova  sbattute  , c parmegia- 
no grattato  , e fe  ne  farà  la  frittata  . 

Le  mela  lappie  nette  dalla  corteccia  , e tagliate  in  fette 
fi  paffano  con  butin-o,  graffo  di  Vitello,  e fpezie  , poi  fi  uni- 
fcono con  panna  di  latte  , ed  uovà  sbattute  , e fe  ne  formi 
la  frittata  . * 

Si  prendono  i fichi  non  troppo  maturi  netti  dalla  .pellte  , 
e tagliati  a filetti  , fi  condifcono  con  butirro  liquefatto  , pre- 
fciutto trito  , parmegiano , e fpezie  j dopo  fi  unifcono  con  uova 
sbattute  formandone  la  frittata . 

Le  foglie  di  fpinaci  ben  trite  fi  paffano  con  butirro  , fi 
condifcono  di  fpezie , e fi  unifcono  con  panna  di  latte , ricotta, 
cd  uova  ; e così  fi  formerà  la  frittata  . , 

Si  prendino  quell’  uova  che  fi  vuole  , fi  diffonifcano  i 
bianchi  dai  gialli  ; i bianchi  fi  montano  , ed  i gialli  fi  dime- 
nino con  panna  di  latte,  e parmegiano;  poi  fi  uniranno  l’uni, 
e gli  altri,  e fe  ne  formerà  con  butirro  la  frittata  , la  quale 
nel  cuocerla  bifogna  dimenarla , acciò  ugualmente  venghi  cotta  , 
e gonfia- . 

Una  quantità  di  bottoni  di  Galletti  , fi  paffano  con  butir- 
ro, graffo  di  Vitello  trito,  preffemolo,  e fpezie  . Poi  fi  uni- 
fcano  con  panna  di  latte , parmegiano , e midolla  di  Manzo  tri- 
te, e l uova  sbattute,  fe  ne  facci  la  frittata  ; fervendola  coro- 
nata di  croftini  fritti  in  butirro . 

Si  fanno  frittate  di  varj  colori;  con  gialli  foli  fi  fa  gialla; 
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con  la  chiara  fi  fanno  bianche;  col  fugo  di  bietola  fi  fanno  "ver- 
di ; e col  fugo  delle  carote  fi  fanno  rode.  Poffonfi  infieme  que- 
lle varie  frittate  tagliare  ed  unire  con  diligenza  in  un  piatto  , 
legando  le  commeffure  con  i colori  fuddettì  mefcolati  cpn  uova; 
fi  farà  rappigliare  al  forno,  e farà  una  frittata  variata  f 

Colf  ifìeflTo  metodo  fi  poffono  fare  altre  frittate  di  carni  , 
di  frutta , ed  erbe  . 

- _ , ' - _ • 

* frittata  in  moda  y con  la  carne  di  Ghiri  * 

Afa-  ■ ! < y I 

Ghiri  Animali  Quadrupedi  , che  fi  nutrono  nell*  Eftà  , e 
nell’  Autunno  d’  uva  u fichi  , ed  altre  frutta  ; e per  tutto  l’ In- 
verno dormano  nel  concavo  dell’  alberi  vecchi  . Nel  vederli 
naufia  la  loro  figura  , ma  mangiandoli  poi  fono  di  un  gufio  de- 
Jicatiffimo , fuperiore  a qualunque  altro  Animale  . La  loro  Ra- 
gione è nell’Autunno.  Si  pulifcono  dal  loro  pelo  con  acqua  cal- 
da, o con  rotolarli  fulle  braci  , che  diviene  come  una  porchet- 
ta la  loro  figura  . Si  aprono  dopo  per  la  pancia  , e fe  ne  cava- 
no le  interiora.  In.  quella  maniera  s’involtano  nella,  carta  unta  di 
butirro,  e fi  fan  cuocere  allo  fpiedo,o  al  forno  . Cotti , fi  fpol- 
pano , *ed  a bocconi  ridotta  la  carne  , fi  unifce  con  uova  sbattu- 
te parmegiano , e panna  di  latte , e così  fe  ne  forma  la  fritta- 
ta da  fervida  con  croftini  intorno  . 

Si  cuocona  anche  i Ghiri  arroftiti^  e fi  fervono  con  crolla 
di  pan  grattato  cop  parmegiano  . 

Si  riducono  in  quarti  li  Ghiri , fi  adobano  con  fugo  di  li- 
mone, e fpezie  , e fi  fervono  fritti .. 

Ridotti  in  quarti  fe  ne  fa  dei  Ghiri  una  fricaffea  ligata 

con  gialli  d’  uova  . t 

Polverati  li  Ghiri  di  fpezie ,,  di  preflemolo  trito  , e di  pa- 
ne e parmegiano  grattato,  e dopo  involti  in  rete  di  Capretto  3 
fi  fanno  arroftire , c fi  fervono  eoa  falvia  fritta  intorno  « 
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TRATTATO  FUI 


DEL  LATTE. 


CAPITOLO  I. 
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Del  Latte , Butirro  5 e Spume . 

D^El  Latte  fe  ne  può  far  ufo  in  tutti  i tempi  dell’afi- 
no.  La  miglior  parte  del  Latte  è il  Butirro.  L’ufo 
di  quello  è grandilfimo  nelle  Cucine"  , poiché  non  vi 
ha  vivanda,  che  non  polfa  condirfi  col  butirro  . Dal 
latte  fe  ne  pedono  formare  dilicariffime  vivande , co- 
me Spume  , Creme  , e Budin  . Il  miglior  latte  è quello  di  Vac- 
ca , ma  in  mancanza  di  quello  è buono  ancora  quello  di  Peco- 
ra ...  Si  parlerà  in  primo  luogo  di  vivanda  particolari  , cioè  del 
Butirro , delle  Spume  , e Latte  arrollito  ; ed  in  due  feguen- 
ti  Capitoli  delle  Creme,  e Budin. 

Per  Arroflire  un  pezzo  di  butirro  bifogna  primieramente  Butirro  af« 
manegiarlo  ben  bene  nell’  acqua  gelata  per  indurirlo  , e fpo-  rotfito  allo 
gliarlo  da  qualche  lìerofità  Di  poi  fi  metta  in  un  Catino  d’ ar-  fpiedo  4 
gento  , rame,  o Ibgno  con  neve  fotto  , $’  impalli  con  un  po. 
co  di  mele  chiarificato  e denfo  , e fi  dil’pogna  in  forma  ova- 
ta , infilzandolo  allo  fpiedo  fecondo  la  lua  lunghezza  » A fuoco 
di  riverbero  fi  dovrà  girare  con  dellrezza  da  mano  Coda  ed  e- 
guale . Nel  girarlo  bifogna  continuamente  impolverarlo  di  pane 
grattato  ben  fetacciato , e condito  con  polvere  di  cannella  , c 
zucchero  , il  quale  imbevendofi  della  parte  liquefatta  i penetra 
dentro  il  butirro,  e formerà  crolla  . Nella  qual  maniera  fi  fer* 
virà . 
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Il  latte  quando  e ripofato  per  una  notte  in  una  gran  con- 
ca piana  , e larga , fa  una  certa  panna , che  chiamali  ancora  ca- 
po dì  latte,  e queft’è  la  parte  più  graffa,  più  foda  , e più  gu- 
llofa.  Quella  panna  di  latte  fi  leva  con  legerezza  , e fi  pone 
fopra  i tondi  , fervendola  con  crortini  fotto  di  pane  di  fpagna  , 
con  zucchero  fopra  , ed  acqua  di  cannella  . 

Polla  la  panna  di  latte  in  un  catino  di  creta  , argento*; 
o (lagno  con  neve  fotto  , tanto  fi  batte  , e ribatte  con  le  bao 
chette , fintanto  che  monta  in  una  denfa  fpuma  * fi  farà  per  po- 
co ripofare,  poi  fi  caverà  togliendo  la  parte  fierofa  , che  refta 
nel  fondo,  e fi  tornerà  a battere  leggermente  , condendola  con 
zucchero,  cedro  trito,  e cannella  in  polvere,  o pur  vaniglia;  e 
s’ imbandirà  con  cialdoni  intorno  fubito  fatta . 

Mefcolata  panna  , e latte  di  Vacca  con  melle  f prima  chia- 
rificato ( in  un  catino  profondo,  s’agita  tanto  con  frullo  , che 
divenga  fpuma  foda , la  quale  fi  condifce  con  corteccia  di  Por- 
togallo trita,  con  coriandri , e cannella  in  polvere  , e li  ferve 
fopra  bifcotti  di  pane  di  Spagna  . 

La  panna  col  latte  fi  cuoce  allo  fpiedo  . Per  faida  bifogna 
prendere  due  carafe  di  latte  di  Vacca  , ed  altra  tanta  panna  d' 
elfo,  fei  once  di  zucchero*,  dieci  gialli  d’  uova  , un’  oncia  di 
cannella  in  polvere  , ed  altra  di  vahiglia  , mefcolando  ben 
bene  il  tutto . Poi  fi  pigli  una  canna  alla  lunghezza  d’  un  pal- 
mo è più,  s’infilzi  allo  fpiedo  io.  maniera  che  redi  falda  : ed 
alla  detta  s’avvolti  del  canape' non  filato  e porto  lo  fpiedo  ^gi- 
rare a fuoco  violente  di  riverbero,  fi  vada  continuamente  lungo 
la  canna  gettando  quello  comporto  pian  piano  , acciocché  rerti 
rapprefò.  Dopo  con  diligenza  fi  tolga  la  canna  [con  latte  arro- 
rtito  ] dallo  fpiedo  ; quale  fi  fpaccherà  tutto  in  due  parti  cavan- 
done la  canna  e canape.  Si  tornerà  a chiudere  come  prima  con 
chiara  d’uovo,  fervendolo  caldo..  Volendolo  fervir  freddo  fi  può 
tagliare  in  fette  . 
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Delle  Creme . 
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V Arie  fpecie  di  Creme  dal  latte  fi  poffono  formare  , fecon- 
do i varj  ingredienti  * eccone  la  dofe  che  puoi  fervire  per 
regola  di  tutte  , credendola  però  o diminuendola  fecondo  i va- 
rj godi  e.  fecondo  il  numero  delle  perfone  . Per  due  carafe  di 
latte  fi  prenda  una  libra  di  zucchero  in  giulebbe  denfo  , dieci 
gialli  d’ uova,  e tre  oncie  di  fior  di  rifo  . I gialli  d’uova  , zuc- 
chero, e fior  di  rifo  con  un  poco  di  latte  fi  dimenino  ben  be- 
ne in  una  caffarola  , che  formino  un  compòrto  , il  quale  mag- 
giormente poi  fi  fciolga  col  rimanente  del  latte  ‘ querta  compo- 
fizione  fi  pafferà  per  fetaccio  in  altra  caffarola  , nella  quale  vi 
fi  metteranno  grofli  rtecchi  di  cannella  , e corteccia  di  limone  . 
In  querta  maniera  fi  metterà  a cuocere  lentamente  , girandola 
fempre  con  meftola  di  legno  verfo  la  medefima  parte  . Quando 
farà  addensata  fi  caverà  la  corteccia  di  limone  , e cannella  , e fi 
dimenerà  ( fuor  del  fuoco  ) ben  forte  per  farla  divenir  morbi ta^ 
dopo  fi  verferà  nel  piatte»)  e fi  fervirà  fredda,  con  pane  di  Spa- 
gna fotto  , o fenza . 

La  Crema  vergine  fi  fa  con  le  chiare  d’ uova  , le  quali  fi 
devono  battere  per  montarle  , e poi  aggiungerci  lo  zucchero  , 
ridotto  in  giulebbe,  poche  gocce  d’acqua  di  fiori  d’aranci  , ed 
il  latte  . Dopo^fi  metta  nella  caffarola  fui  fuoco,  e girandola, 
fempre  , fi  farà  afTodare  . Cotta  fi  verferà  nel  piatto , e fi  fervi- 
rà  fredda  , ornata  di  confettura . 

Dopo  che  il  latte  è flato  mefcolato  col  zucchero  , gialli 
r»  uova , e fiore  , vi  fi  aggiungeranno  once  quattro  di  cioc- 
colata fciolta  con  un  poco  di  acqua  , ed  il  tutto  ben  dime- 
nato fi  pafferà  per  fetaccio  , e fi  metterà  a cuocere  . Quan- 
do farà  cotta , fi  caverà  , e fi  verferà  nel  piatto  , fervendola 
fredda  . 

* 

Le  foglie  di  falvia  verde  pefte  con  corteccia  di  cedro  can- 
•*  di- 
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dito , fi  mefcolano  con  i gialli  d’ uova  , zucchero  9 e fiore  ; è 
tutto  fciolto  con  il  latte,  fi  paflerà  per  fetaccio  , fi  farà  cuoce- 
re alla  giufla  cottura  , e fi  fervirà  fredda . 

Le  cortecce  di  due  aranci  di  Portogallo  fi  pedano  , e fi 
unifcono  con  lo  zucchero  , gialli  d’uova,  e fiore,  e con  il  lat- 
te fi  {temprano,  e fi  padano  per  fetaccio  . Pattato  il  tutto  fi 
metterà  a cuocere  nella  maniera  detta  ; e quando  farà  alla  cot- 
tura , vi  fi  metteranno  delle  cortecce  candite  di  portogallo  ben 
trite , e fi  verterà  nel  piatto  , fervendola  fredda  . 

Mezz’oncia  di  Vainiglia  fi  pefti  con  mezz’  oncia  di  can- 
nella , e fi  mefcolano  con  lo  zucchero  , gialli  d’  uova  , fiore  , 
e latte.  Si  pafli  per  fetaccio,  fi  metta  a cuocere  , e fi  fervi 
fredda . 

Un  Popone  netto  dalla  corteccia  e femì  ( ma  che  fia  rof- 
fo  e guftofo  ) fi  tagli  a dadi  , e fi  faccia  cuocere  , in  cattaro- 
la  con  fuo  fugo  condito  di  polvere  di  cannella  «d  acqua  di 
fiori  d’aranci.  Cotto’  fi  farà  freddare  , e fi  ftempri  col  zucche- 
ro, è gialli  d’uova,  fciogliendo  il  tutto  con  il  latte  . Poi  fi 
patti  per  un  fetaccio  da  mezza  pafta,e  fi  facci  cuocere,  forman- 
do la  Crema . 

Bifogna  prendere  una  quantità  di  minutiffimi  ftecchi  d’otti- 
ma cannella  , e metterli  ammollo  nel  latte  fopra  le  braci  , di- 
menandolo Tempre  acciò  polfa  efirarre  il  fenfo  . Poi  freddato  fi 
unirà  col  zucchero,  gialli  d’  uova  , e fior  di  rifo  , fi  paflerà  per 
fetaccio , e fi  farà  cuocere , fervendola  fredda  con  cannellini  d* 
intorno. 

Quattr’  once  di  mandorle  amare  fi  bianchifcono  , fi  peflano 
ben  fine,  e fi  disertano  con  il  latte  che  fi  è preparato  per  la 
Crema;  dopo  fi  patta  per  fetaccio  , e fi  unifca  con  lo  zucche- 
ro, fiore,  e fei  chiare  d’uova  montate,  mettendola  a cuocere  al 
folito  . 

Le  Pefche  ben  mature  nette  dalla  corteccia  , fi  tagliano  a 
fette,  e fi  fan  cuocere  con  zucchero  chiarificato.  Dopo  fi  disfan- 
no , e fi  un'fcono  conio  zucchero  folito,  gialli  d’uova,  fiore,  è 
latte,  {temperando  ogni  cofa.  Si  pafla  per  un  fetaccio  largo  , e 
fi  fa  cuocere,  formandone  la  Crema,  che  fi  fervirà  fredda. 

Si  prendano  quattr’  once  di  cafè  abruftolito  , e polverato 
fi  metta  nel  latte  in  un  vafe  fopra  le  braci  , e fi  dimeni  ben 
bene  fintanto  che  efirac  il  gufto;  dopo  fi  pafli  per  fetaccio  , c 

fred- 
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freddato  fi  unifca  col  zucchero,  gialli  d’ uova  , fior  di  t'ifo  , e 
latte,  e fi  farà  cuocere.  Cotta  fi  fervirà  fredda. 

Once  fei  di  Piftacchi  bianchiti,  e netti  dalla  pelle  , fi  pe- 
dano con  once  fei  di  cedro  candito  ; ed  il  tutto  ben  mefco- 
lato  co!  zucchero  , gialli  d’  uova  , e fiore  , fi  fìemprerà  col 
latte  , fi  pafferà  per  fetaccio , e fi  metterà  a cuocere  } fervendola 
fredda  . 

Si  montano  fei  chiare  d’ uova  per  due  carafe  di  latte  , e 
montate  che  faranno  , fi  mefcolino  con  zucchero  , fiore  , e latte. 
Si  metta  a cuocere  con  corteccia  di  limon  verde  , e (lecchi  di 
cannella;  e quando  farà  cotta  , ( tolta  la  corteccia,  e cannella) 
fi  verferà  nel  piatto  con  fette  di  pane  di  Spagna  fotto  , e con 
merenghe  intorno  , 

Mefcolato  lo  zucchero  , fior  di  rifo  , e gialli  d uova  , fi 
fcioglierà  col  latte,  fi  pafferà  per  fetaccio, e fi  metterà  a cuoce- 
re . Quando  la  Crema  farà  addenfata  , bifogna  aggiungerci  delle 
mandorle  aH’amberlina  tritolate,  e cedra  candita  trita  , e due 
gocce  d’olio  di  cannella..  Si  verferà  nel  piatto , e puma  di  fer- 
vida fi  coprirà  di  zucchero  in  polvere  , e con  pala  infocata  fe 
le  fa  prendere  un  colore  bruciato » 

Bianchiti  li  Spinaci  in  quantità  , fi  peftano  con  un  pez» 
zo  di  cedro  candito  , e pedi  fi  mefcolano  con  zucchero  , 
gialli  d’  uova  , e fiore  , (temperando  tutto  col  latte  ..  Dopo  fi 
pafferà  per  fetaccio  , e fi  farà  cuocere  , fervendola  fredda  Templi» 
cernente  . 

Si  fiemprano  libre  tre  di  fragole  col  zucchero  , gialli  d’ 
uova , fiore  , e latte , fi  paffano  per  fetaccio  , e fi'  farà  cuocere 
la  Crema,  la  quale  fi  fervirà  fredda  , con  fragole  giulebbate 
intorno  » , 

Formata  che  farà  la  Crema  col  zucchero  , gialli  d”  uova  , 
fiore , e latte , condite  di  corteccia  di  Portogallo  trite  , fi  potrà 
abel  lire  a capriccio  , pennellandola  con  zucchero  cotto  a perla 
di  var j colori , cioè  di  ciccolata  ,,  bietola  , zafferano , lacca  , ed 
altro  a piacere.. 

Pelle  fei  once  di  Pignoli  è (temprate  col  latte  fi  mefeo» 
lano  eoa  panna  d’effo,  gialli  d’ uova  , zucchero  , polvere  di  bi- 
lcotti  di  Savrja , piftacchi  tritolati  , ed  acqua  dì  cannella  . Si 
fara  cuocere  , e fi  fervirà  fredda  con  crofta  di  zucchero  fatta 
con  la  pala  infocata  4 

Pe- 
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Felle  due  once  d’ anafi  , fi  mefcolino  coi  zucchero  , gialli 
d*  uova  , e fior  di  rifo,  e fi  (temprano  col  latte  , paffando  tutto 
per  Setaccio  . Si  farà  cuocere , e fi  Servirà  con  anifi  confettati 
intorno  . 

11  Bianco  mangiare  fi  può  fare  in  tutte  quelle  maniere  , 
che  fi  fon  dette  delle  Creme  ; non  altro  che  dev’  efiere  una  ma- 
teria piò  foda,  e.  perciò  bifogna  regolarli  che  per  due  carafe  di 
latte  v’ abbifogna  una  libra  di  zucchero  in  giulebbe  ben  denfo, 
fei  once  di  fior  di  rifo , ed  i gialli  d’ uova  detti  ; febbene  d’ al- 
cuni quelli  non  fi  praticano  , condendolo  fempre  con  Portogal- 
lo , e cedro  trito , acqua  di  cannella  , o di  fuori  . Quello  per 
effer  fodo  fi  può  mettere  dentro  varie  forme  , per  Solo  abelli- 
mento . 

Bifogna  Sapere  che  d’ ogni  fiore  , e frutto  fi  poflono  fare 
delle^Greme  , regolandoli  fempre  ficcome  fi  è detto . Con  le  mar- 
mellate ancor  fi  fanno  Creme , bada  che  fieno  ben  (temprate  col 
latte , ed  ancor  condite  col  zucchero , gialli  d’  uova  ec. 

In  giorno  di  magro  fi  poffono  far  Creme  con  latte  di 
mandorle,  pignoli,  o piftacchi  , zucchero,  e fior  di  rifo  in  piìt 
quantità  Senza  gialli  d’  uova , condendole  con  acqua  di  cannella, 
cedro  candito , ed  altre  cofe  a piacere , Siccome  fi  è detto  dell' 
altre  Creme . , 

Il  latte  di  Vacca  pollo  in  un.  vafe  con  un  pezzetto  di  qua- 
glio, disfatto  anche  con  latte,  fi  girerà  per  poco  con  meftoladi 
legno  fu  le  braci , e fi  lafcerà  (lare , che  da  Se  s’induri  * per  poi 
Servirlo  con  zucchero,  ed  altro  a piacere. 
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CAPITOLO  III. 

De  Budin « 

L*  Efatta  compofizione  de’  Budin  non  fi  può  pofitivamente 
defcrivere  , poiché  dipende  dal  gurto  vario  , ed  abilità  del- 
le perfori  e , le  quali  fi  potranno  regolare  fecondo  i varj  ingre- 
dienti , che  adopreranno . 

Si  mefcoli  pane  grattato  con  poco  fior  di  rifo  , graffo  di 
Vitello  trito  fino  , zucchero  , gialli  d’  uova  con  qualche  chiara  , 
cedro  candito  trito,  parterina , e latte,  con  poco  d’acqua  di  can- 
nella . La  dofe  di  ciafcheduna  cofa  fia  tale  , che  rendino  il 
comporto  grato,  e liquido  . Si  racchiuda  qutfto  comporto  in  un 
tovagliolo  contenendo  in  mezzo  un  pezzo  di  butirro  , e così 
facciali  cuocere  per  lungo  tempo  in  una  marmitta  d’  acqua  bol- 
lente, con  poco  fale  , ftecchi  di  cannella  , e corteccia  di  limon 
verde  . Corto  il  Budin  fi  caverà  dal  toyagliolo  , e fi  fervirà  con 
crema  di  panna  di  latte  e gialli  d’ uova. 

Si  mett’  a cuocere  fior  di  farina  di  cartagne  con  latte  in 
modo  tale  , che  formi  una  morbita  polenta  . Poi  fi  facci  fredda- 
re t e freddata  fi  fminuzzi  con  graffo  di  Vitello  trito  , gialli 
d’ uova , butirro,  e zucchero,  e li  condifca  con  cannella  , noce 
mofcata  , e cortecce  d’  aranci  candite  trite  . Ciò  fatto  fi  mefco- 
li cor»  panna  di  latte,  e fangue  di  Porco  o d’ Agnello  , e fe  n’ 
empino  le  budella  di  Porco  in  maniera  che  cuocendole  non  cre- 
pino. Si  faranno  bollire  in  acqua  con  foglie  d’alloro  , e fale  , 
ed  in  erta  fi  faranno  freddare  . Dovendole  fervire  fi  ribalderanno 
nella  padella  con  butirro. 

S’  ’mparti  pane  grattato  con  poco  fior  di  rifo  , zucchero  , 
gialli  d’  uova  con  qualche  chiara  , panna  di  latte  , e latte  • fi 
condifca  con  un  pezzo  di  butirro  , ed  una  corteccia  di  cedrato 
verde  . Si  faccia  cuocere  in  una  caffarola  come  una  Crema  a 
fuoco  leggiero,  e quando  farà  addenfato  vi  fi  metteranno  pirtac- 
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chi  a filetti,  e cedro  candito  trito;  fe  ne  caverà  la.  corteccia  ; 

di  cedrato  , e fi  metterà  in  altra  calfarola  unta  di  butirro  e 

polverata  di  pane  grattato.  Sé  le  farà  fare  al  forno  una  erotta  , 
e fi  fervirà  . 

Si  sbattono  dell’  uova  intiere  con  panna  di  latte  , e poi  vi 
fi  metta  pan  grattato  in  giutta  quantità  , zucchero  , cannella  in 
polvere , noce  mofeata , e fenfo  di  cedrato  , e fi  lafci  incorpora- 
re . Si  unga  di  butirro  un  piatto  capace,  per  il  Budin  , e fe  li 

fecci  un  bordo  di  patta  , mettendovi  dentro  delle  fette  di  mela 

odorofe , cortecce  d’aranci  candite  , un  poco  di  vino  mofeato  , 
e fopra  quelle  il  compotto  già  detto  . Si  metterà  a cuocere  al 
forno  polverato  di  zucchero  , ed  afiodato  fi  fervirà  caldo . * 

Si  tagli  della  mollica  di  pane  a dadi  , e fi  metta  in  un 
vafe  con  latte,  uova,  sbattute,  graffo  di  Vitello  trito,  dattili 
fminuzzati , piftacchi  a filetti,  cedro  candito,  zibibo , ^cannella  * 
noce  mofeata  , e zucchero . Ciò  fatto  fi  metta  in  un  piatto*  con 
orlo  di  patta  intorno  , e con  butirro  fotto  , facendolo  cuocere 
al  forno  polverato  di  zucchero,  e cotto  fi  fervirà  caldo. 

Grattato  il  pane,  fi  unifica  con  poco  fior  di  rifo  , e zuc- 
chero , e fi  bagni  col  latte , gialli  d’  uova  , con  qualche  chiara  , 
e fugo  di  bietola , fi  condifca  con  cedra  rapato  , con  piftacchi 
triti,  con  polvere  di  cannella,  e con  butirro  . Poi  fi  faccia  ad- 
denfare  adagiatamente  fopr’  al  fuoco  ^ e denfo  fi  metta  in  una 
calfarola  unta ‘di  butirro,  e polverata  di  pane  grattato  . Si  fac- 
cia alfodare  al  forno  , e quando  avrà  fatta I la  erotta  intorno  fi 
fervirà . 

Si  prenda  buona  quantità  di  panna  di  latte  , e fi  mefcoli 
con  gialli  d’uova,  e due  chiare,  zucchero  , pane  di  Spagna  in 
polvere , butirro  , cannella  , e vaniglia  . Si  racchiuda  quello 
compotto  in  un  tovagliolo  unto  di  butirro,  e polverato  di  fio- 
re di  rifo  , e fi  metta  a cuocere  in  una  marmitta  con  acqua 
bollente,  condita  di  fale,  e ftecchi  di  cannella  . Cotto  fe  ne 
toglierà  il  tovagliolo , e fi  fervirà  con  Gr,ema  gialla  fopra  . 

Si  pettino  mandorle  all’amberlina  con  coriandri  cannella,  e 
corteccia  di  aranci  candita  , e pelle  fi  mefcolano  nel  latte  , e fi 
palli  per  fetaccio  . Vi  fi  metta  della  mollica  di  pane  tagliata 
a dadi,  poco  fior  di  rifo  , uova  sbattute,  zucchero,  palferina  , 
pignoli  triti  , e gratto  di  Vitello  . Tutto  mefeoiato  fi  metta  in 
una  calfarola  unta  di  butirro  , e foderata  di  carta  , facendolo 

cuo- 
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enotere  al  forno.  Cotto  fi  fervirà  nafprato  di  cannella. 

Si  prendano  mandorle  bianchite  , e fi  pedano  ben  fine  con 
fior  d’  aranci  canditi . Poi  fi  unifcono  con  gialli  d’uovo , e qual- 
che  chiara  , panna  di  latte  e latte,  graffo  di  Vitello  trito  , 
zucchero  pane  di  Spagna  in  polvere  , parmigiano  grattato  , can- 
nella , • noce  mofcata , Mefcolato  tutto  fi  farà  cuocere  al  for- 
ro  in  una  caffarola  unta  di  butirro , e foderata  di  rete  di  Por» 
co,  e cotto  fi  fervirà  caldo. 

I petti  di  Capponi  arrortiti  e ben  pefti  con  pifìacchi  , fi 
mefcolano  con  gialli  d’ uova , panna  di  latte  , graffo  di  Vitello 
trito,  poco  zucchero,  e fpezie,  e fi  riempino  le  budella  d’  A- 
gnello  a quella  lunghezza  che  piacerà  ; ma.  in  maniera  che  nel 
cuocere  non  crepino.  Si  faran  cuocere  nella  padella  con  butirro, 
e fi  fervino  calde . 

Si  mefcoli  il  fangue  dì  Porco  fciolto  con  panna  dì  latte  , 
graffo  e cervella  di  Porco  trite  , cedro  ed  aranci  canditi  triti  , 
cioccolata  rapata,  fpezie,  e poco  zucchero.  Mefcolato  tutto,  fe 
n’empiono  le  budella  del  Porco  in  maniera  che  non  crepino  nel 
cuocerle  , e fi  mettano  in  una  marmitta  con  acqua  fredda  a cuo- 
cere,  condendola  di  foglie  d’alloro,  fale , e cannella  in  rtecchi . 
Cotti  fi  faranno  in  effa  freddare;  e quando  fi  hanno  da  fervile 
fi  faran  rifcaldare  fopra  la  graticola  con  carta  fotto  unta  di 
butirro . 

Si  pefiano  i fegati  di* Capponi  con  graffo  di  Vitello  , loro 
petti,  e cedro  candito,  e fi  condifcono  di  gialli  d’ uova  , panna 
di  latte  e latte  . Con  querto  comporto  s’  empiono  le  budella  d’ 
Agnello  in  maniera  che  cuocendole  non  crepino  . Si  faran  cuo- 
cere in  caffarola  con  butirro,  e fpezie;  e*fi  ferviranno  caldi. 

Si  prenda  quantità  di  panna  di  latte,  ed  altrettanto  latte  , 
e fi  sbatta  bene  con  uova  intiere  , dopo  vi  fi  aggiunga  zucche- 
ro fino,  pafferina,  portogallo  candito  trito,  dattiri  fminuzzati  , 
e polvere  di  cannella  , fi  farà  cuocere  in  una  caffarola  come 
una  Crema,  e quando  fi  farà  affodato  fi  verferà  nel  piatto,  e fi 
farà  freddare.  Freddato  fi  polverizzerà  dì  zucchero,  e fi  farà  ri- 
fcaldare al  forno  , facendoli  fare  una  bella  crofta  . 

Si  prenda  della  panna  di  latte  , e fi  mifchia  con  gialli  d* 
uova,  zucchero,  poco  latte,  un  fenfo  di  mufchio  , e poco  fior 
di  rifo.  Sì  metta  a cuocere  in  caffarola  ad  ufo  di  Crema  , ed 
sddenfato  fi  verferà  nel  piatto  con  fette  di  pane  di  Spagna  fot-. 

Q.  2 to  ; 
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to;  fi  farà  freddare,  e quando  s’avrà  da  fervire  fi  polvererà  di 
zucchero , e fe  le  farà  una  crolla  con  la  pala  infocata  . 

Si  prenda  una  quantità  di  panna  di  latte  , e fi  monta  con 
le  bacchette  in  una  denfa  fpuma  , dopo  fi  farà  ripofare  per  de- 
porre là  parte  fierofa  , la  quale  fi  caverà  . Si  prendano  de'  gial- 
li d’ uova  fi  dimenino  con  zucchero  cannella  e vaniglia  in 
polvere , e fi  unifcano  con  la  panna  montata  , aggiungendoci 
del  portogallo,  e piftacchi  triti.  Si  verierà  tutto  in  un  piatto 
con  fotto  fette  di  pane  di  Spagna,,  e fe  li  darà  una  leggiera  cot- 
tura al  forno  polverato  di  zucchero  , e caldo  fi  fervirà  . 

Due  petti  di  capponi  fi  pedano  con  una  libra  di  mandorle 
abruftolite  e mezza  libra  di  cedro  candito  ; e tutto  ben  fino 
pefto  , fi  ftempri  con  due  carafe  di  latte  ; dopo  fi  pafferà  per 
fetaccio  , e s’  incorporerà  che  una  libra  di  zucchero  in  giulebbe 
e fedici  gialli  di  uova  facendolo  addenfare  a lento  fuoco  con 
dimenarlo  bene  e fervirlo  caldo» 


galante. 


TRATTATO  IX. 


DEL  VITTO  PITAGORICO. 

ÌL  Vitto  Pitagorico  confitte  in  erbe  frefche  , radiche,  fiori 
frutra  , Temi  , e tutto  ciò  che  dalla  terra  fi  produce  per 
nottro  nutrimento.  Vìen  detto  Pitagorico  , poiché  Pitago- 
ra , coro  è tradizione  , di  quefti  prodotti  della  terra  iol- 
tanto  fece  ufo.  Non  vi  è dubbio  , che  quefto  vitto  fembri 
piu  naturale  all’  Uomo  , e 1*  ufo  “delle  carni  le  fia  nocivo  . Pro- 
curerò in  quello  Trattato  parlare  con  qualche  diftinzione  delle 
varie  fpecie  dell’ erbe , radiche  ec.  che  poflono  efiere  di  mag- 
gior ufo , e della  maniera  di  condirle  , acciocché  riefcono  di 
maggior  piacere  , tralafciando  per  ora  di  trattare  delli  Pottaggi 
e Torte  , che  d’  effe  fi  poffon  fare  ; delle  quali  ne’  fuffeguentà 
trattati  fe  ne  farà  parola  . 

Delli  Spinaci  , e Bietole  * 

LI  Spinaci  fi  bianchifcono  , e fi  foffrigono  con  olio  , prette- 
molo  trito,  pepe,  e fate;  cotti  fi  ferviranno  fopra  erotte  di 
pane  con  fugo  di  limone,  e Coli  di  gambari. 

Bianchiti  fi  foffriggono  li  Spinaci  ancora  con  butirro , prette» 
molo,  pepe,  e fa*!e  ; cotti  fi  tritulano,  e legati  con  parmegiano 
grattato  , e gialli  d’ uova,  fi  fervono  dentro  caffettine  di  pane 
bagnate  jdi  latte , dorate , e fritte  nel  butirro  . 

Soffritti -li  Spinaci  come  fopra  nell’olio,  o butirro,  fi  pof- 
fono  legare  con  latte  di  pignoli  a guifa  di  Crema  , e fervidi 
con  crofiini  intorno  fritti  nel  butirro. 

Si  bianchifcono  i Spinaci  in  acqua  , c fi  afciugano  ben 
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bene  ; poi  tritulati  fi  pattano  con  butirro  , conditi  di  fpezie  , e 
vi  fi  metta  della  panna  di  latte  , dimenandoli  alla  maniera  di 
utfa  Crema  . Cotti  fi  ferviranno  con  fette  di  pane  dorate  e 
fritte  . 

Li  Spinaci  foffritti  in  butirro,  conditi  di  fpezie  , e tritu- 
lati, fi  pedano  con  parmegiano  grattato  , e poi  ligàti  con  gial- 
li d’  uova  , e panna  di  latte,  fe  ne  formano  piccoli  bocconcini, 
i quali  fi  faranno  friggere  con  poco  butirro  , e caldi  fi  fervi- 
ranno fopra  croftini  di  pane  . 

Soffritti  li  Spinaci  nel  butirro  con  cipollette  , preflemolo  , 
e fpezie  ; e tritulati  fi  unifeano  con  acciughe  ancor  trite  . 
Quello  comporto  divifo  in  piccoli  bocconcini , li  pattano  nel  fior 
di  farina , nell'  uova  , e nel  pane  grattato  , e fritti  nel  butirro 
fi  fervono  caldi . 

Bianchiti  li  Spinaci,  e pattati  con  butirro,  fi  tritulano  , e 
fi  pedano  con  graffo  di  Vitello,  cedro  candito,  parmegiano  , -e 
fpezie;  dopo  fi  condifcono  con  gialli  d’ uova , panna  di  latte,  e 
latte;  e fi  mettono  in  una  caflarola  fopra  del  fuoco  con  poco 
pane  grattato  facendoli  addenfare  a guifa  di  Crema  . Ciò  fatto 
fi  metterà  quello  comporto  in  una  o più  bonettine  unte  di  bu- 
tirro , e polverate  di  pane , facendolo  affodare  al  forno , e fi  fer- 
virà  caldo . 

Conditi  ed  addenfati  i Spinaci  , come  fi  è detto,  fi  mette- 
ranno fieli  fopra  d’ una  Tortiera  , quali  freddati  che  faranno  fi 
tagliano  a quadretti  , fi  dorano  in  uova  , fi  mollicano  , e fi 
friggono , fervendoli  caldi  con  panna  di  latte . 

Bianchiti  i Spinaci  , e pedi  con  .parmegiano  e pane  grat- 
tato , ricorta , e fpezie , fi  legheranno  con  uova , e fi  ridurranno 
in  un  paftume , quale  ridotto  in  pezzetti  alla  lunghezza  d’  un 
mezzo  dito  s’ infarinano  , e fi  fan  cuocere  in  brodo  bollente  . 
avvertendo  di  cavarli  fubito,  che  vanno  sii.  Si  fervono  incaciati 
con  parmegiano  , e con  butirro  . 

1 Spinaci  s’ imbianchirono  appena  nell’acqua  , e fi  metto, 
no,  fe  parate  le  foglie  , fopra  d’ un  panno  , alle  quali  vi  fi  met- 
terà fopra  di  ciafcheduna  un  pezzetto  di  fàrfa  di  Vitello  , e 
s’involterà  con  quelle.  Ciò  fatto  fi  accomodano  hél  piatto  con 
un  Coli  di  prelciutto , e fi  fan  ftagionare  fopra  le  braci . 

Soffritti  i Spinaci  con  cipolline  , acciughe  , pafferina  , e 
fpezie,  fi  unifeono  con  una  palletta,  comporta  di  fior  di  farina, 

lie- 
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lievito  ì acqua  , e vino  bianco  , e fi  friggono  in  bocconcini  , i 
quali  fi  fervono  caldi  . 

Delle  foglie  di  Bietole  bianche  fe  ne  poffon  fare  quelle 
vivande,  che  fi  fon  dette  delli  Spinaci.  Delie  Biètole  roife  fono 
buone  le  radiche , che  le  chiamano  Carote  . 

Le  Carote  li  fanno  bollire  nel  vino  , e cotte  fi  pulifcono 
dalla  lor  pelle  , e poi  fettate  fe  ne  forma  una  infalata  condita 
con  fai  fa  di  bottariche , acciughe,  cappan,  e pifiacchi,  tutto  ben 
pefio  e fciolto  con  olio,  agro  di  limone,  aceto,  e con  l'ale  , e 
pepe  lungo  in  polvere. 

Bollite  le  Carore  in  acqua  e fate,  fi  tagliano  a filetti  , e 
fi  paflano  con  olio,  aglio,  prelTemolo  , acciughe,  fale , e pepe, 
e poi  fi  legano  con  giallo  di  Ragofia  fciolto  con  fugo  di  li- 
mone .- 

Cotte  le  Carote  folto  le  braci  fi  tagliano  a fette  , e fi 
condirono  con  l’ale,  pepe,  e fugo  di  limone;  . Si  pefiano  dei 
tartufi  con  un  fptcchio  d’ aglio , e pelli  fi  fciolgono  con  fugo  di 
limone  , ed  una  Purè  di  Ceci  condita  d’  olio  ; con  quello  com- 
porto condite  le  Carote  fi  mettono  un  pò  fu  le  braci  , e poi  fi 
fervono . 

Cotte  le  Carote  fotto  le  braci,  e tagliate  a dadi  fi  paflano 
con  butirro,  prefciutto , e menta  trita,  e fi  legano  con  Coli  di 
Vitello  ben  condito  d’  erbette  e fpezie  , lervendole  fopra  erode 
di  pane  . 

Delle  Carote  fe  ne  poflono  formare  cafiettine  , le  quali 
cotte  in  buon  fugo  di  carne  , fi  poflono  fervire  ripiene  di  farla 
di  Vitello,  o falpicon  . 

Con  le  Carote  fi  poflono  formare  varj  fcherzi  fopra  vivan- 
de sì  fredde , che  calde . Si  fanno  ancora  delle  Carote  Budm  3 
come  fi  dirà  parlando  delle  zucche . 

Delle  Lattuche  , e dell ’ Indivie  » 

Q’Oglionfì  fervire  le  Lattuche  cotte,  e crude  in  infalata,  con- 
dite  con  olio,  fale,  ed  aceto.  Per  render  la  Lattuca  gufio- 
fa  bifogna  farla  bollire  nell’acqua  con  fale  , e poi  bandirla  con 
falla  di  targone  pefio  con  acciughe  e capparim , fciolta  con  olio, 
ed  aceto. 
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Ai  gialli  cf  ^ cuocono  le  Lattuche  in  brodo  di  Manzo,  e fi  condifco- 
Uova.  no  con  erbette  trite  paflate  con  butirro  , poi  fi  fervono  calde 
con  falfa  di  butirro  , e gialli  d’  uova . 

Farfìte  al  . Bianchite  le  Lattuche  fi  fanno  freddare  ed  afciugare  , e 
Coll  di  Vi-  ripiene  con  farla  di  carne  di  Vitello  pefla  con  midolla  di  Man- 
te  0 * 20  > mollica  di  pane,  gialli  dJ  uova  , erbette,  e fpezie  • fi  cuo- 

cono in  un  Coli  di  Vitello  condito  d’erbe  aromatiche. 

Si  poflono  riempie  le  Lattuche  con  un  falpicon  d’animel- 
le, funghi,  tartufi,  cipolle,  ed  erbette  , tutto  paffato  con  graf- 
fo di  Vitello  e prefitto  trito  , legato  con  uova  ; ripiene  C 
cuocono  in  un  Coli  di  prelciutto,  e fi  fervono. 

Si  può  formare  un  ripieno  per  le  Lattuche  , di  cipolline  * 
pifelli,  preffemolo,  rargone  , ed  acetofa  , condite  di  lpezie  , c 
paflate  in  butirro  , con  aggiungervi  del  cervello  di  Manzo 
bianchito  , peflo  , e melcolaro  con  parmegiano  , legando  il  tutto 
con  uova.  Così  ripiene  fi  fanno  cuocere  in  brodo  di  Cappone  , 
fervendole  con  Coli  di  petti  di  Cappone  . 

Si  fanno  le  Latruche  alla  Parmegiana  riempendole  con  una 
farfa  di  parmegiano,  preflemolo,  acetofa  trita,  acini  d’ agrefla  , 
gialli  d’ uova  , e panna  di  latte  . Si  mettono  a cuocere  in 
brodo  condito  di  butirro,  ed  erbette  , e fi  bandifcono  con  fal- 
fa di  butirro  , gialli  d’  uova  e panna  di  latte  raflbdata  fui 
fuoco  . N 

Ripiene  le  Lattuche  con  farfa  di  pefce  , acciughe  , erbette, 
e fpezie,  e Jigata  con  Coli  di  Gambari  , fi  fanno  cuocere  in 
buon  brodo  di  pefce , fervendole  con  una  Purè  di  Pifelli  . 

Si  riempiono  le  Lattuche  con  ri fo  cotto  in  latte  , poi 
mefcolato  con  ricotta  , tartufi  triti  , graffo  di  Vitello  , e fpezie, 
legato  con  gialli  e chiara  d’  uova  . Si  cuocono  in  brodo  . chia- 
ro, e fi  fervono  con  panna  di  latte,  e butirro. 

Bianchite  , ed  afciucate  1’  Indivie  fi  riempiono  con  far- 
alla  Crema,  fa  di  petto  di  Cappone  pefto  con  graffo  di  Vitello  , panna  di 
latte,  gialli  d’ uova  , e fpezie;  ripiene  fi  fanno  cuocere  lenta- 
mente con  brodo  di  Cappone  ; e s’ imbandifcono  con  crema  di 
latte  , è gialli  d’  uova  . 

L’ Indivie  bianchite  ed  acciugate  fi  potranno  anche  farfire 
con  parmegiano,  erbette,  e gialli  d’ uova  , e cuocerle  con  bro- 
do di  Manzo,  fervendole  con  falfa  di  butirro,  e targone  trito  . 
L’ Indivie  bianchite , ed  afciugate  fi  mettono  in  una  caf- 
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ferola  con  butirro  liquefatto  condito  di  Tale  , pepe  , ed  erbette 
trite.  Poi  infarinate  e dorate  fi  friggono  nel  butirro  fervendo- 
le calde  con  Coli  di  Vitello. 

L’ Indivie  fenza  punto  bianchirle,  G riempine  con  farfa  d' 
acciughe  , tartufi  , funghi  , timo  , un  lenir/  d’  aglio  , condite 
di  l'ale,  pepe,  ed  olio  . Effendo  ripiene  fi  legano  con  filo  , e fi 
fanno  cuocere  nella  caffarola  con  olio  ed  aglio  .‘Mentre  cuoco- 
no  bifogna  rivoltarle  lpeffo , acciocché  venghino  a buona  cottura. 
Cotte  fi  taglierà  il  filo,  e fi  ferviranno  con  crofìe  di  pane. 

Effendo  1’  Indivie  bianchite  ed  alciucate  fi  mettono  in  un 
vafe  con  olio,  vino  bianco,  fale  , e.  pepe  . Poi  fi  riempiono 
d’acciughe,  ed  attuffate  nella  palletta,  fatta  con  lievito,  acqua, 
vino  bianco,  fale,  e pepe,  fi  friggono  con  olio  ,*e  fi  fervono 
con  preffemolo  fritto  intorno. 

De  Sellarti  e Finocchi . 

• % ' N v'  ~ / 

LA  parte  più  tenera  delli  Sellar!  fi  fa  bianchire  in  acqua  , 
ed  afciugati  li  pongono  in  una  caffarola  con  butirro  , fale  , 
pepe,  ed  erbette  trite,  facendoli  lentamente  cuocere  * fi  fervo- 
no con  parmegiano,  e butirro  ftagionati  al  forno. 

Bianchiti  i Sellaci  fi  cuocono  in  caffarola  con  carne  di 
Vitello  tritolata,  prefciutto,  erbette,  fpezie  , ed  un  Coli  pari- 
menti di  Vitello  . Ed  in  quello  modo  fi  fervono  fopra  ero- 
de di  pane . 

• Dopo  bianchiti  i Sellar!  fi  Fanno  quali  cuocere  in  brodo 
chiaro  di  Manzo  , freddati  , ed  afciugati  s’  involtano  uno  ad 
uno  in  una  farla  di  Vitello  prima  pallata,  e poi  pefta  • poi  in- 
farinati s’indorano,  ed  involti  nel  pane  grattato  li  friggono  in 
ffrutto  , fervendoli  caldi  con  preffemolo  fritto. 

Bianchiti  i Selìari  fi  cuocono  nel  latte  condendoli  di  có- 
riandri  in  polvere,  cannella  , e noce  mofeata  • e fi  fervono 
Con  crema  di  panna  di  latte  , e butirro  . 

I Sellati  bianchiti  fi  paffano  con  Cervellate»  , prefciutto 
trito  , ed  erbette  ; fi  fanno  cuocere  cón  buon  fugo  di  carne 
e fi  fervono  coverti  d’  erbette  trite  paliate  con  butirro  . 

I Sellari  bianchiti  fi  tagliano  a dadi  , e fi  paffano  con  bu- 
tirro, ed  erbette  ; poi  fi  fanno  cuocere  con  brodo  .di  cappone 
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Cotti  fi  legano  con  un  Coli  di  petti 
dentro  caflette  dì  pane  bagnate  nel  latte,  e fri r te  . 

Tagliati  i Settari , e bianchiti,  fi  pgfi'ano  con  butirro , pref- 
fetnolo,  acetofa,  cipollina,  e maggiorana  , conditi  di  fpezie 
fi_  fanno  cuocere  con  brodo  di  Caftrato  , fervendoli  fopra  erode' 
di,  pane  con  una.  Purè  di  Spinaci  . 

Bianchiti  i Sellari  fi  dividono  in  due  parti  , e fi  padana 
con  butirro  facendoli  finir  di  cuocere  . Poi  di  nuovo  fi  uniro- 
no tramezzandoci  una  farfa  di  Vitello  pattata  e ben  petti  e 
così  fi  accomodano  in  un  piatto  con  Coli  di  prefeiutto  , ed?  er- 
bette trite,  Facendoli  incorporare  al  forno. 

Dei  finocchi.  Si  mangiano  i Finocchi  per  lo  piti  crudi,  nn  anche  cotti 
e conditi  in  varie  maniere  riefeono  guflofi  . 

Al  latte.  I Finocchi  puliti  dalle  radiche,  e da  ciò  che  in  etti  è 

di  duro  fi.  bianchifcono  in  acqua  con  fiale  , e fi  cuocono  nel  lat- 

te conditi  .di  cannella  e noce  mofeata.  Prima  di  fervidi  fi  fan- 
no. incorporare  con  panna  di  latte  fui  fuoco  , ed  un  poco  di 
zucchero  . 

Firea-  Si  cuocono  i finocchi  nel  brodo  di  Cappone  conditi  con 
cannella,  e noce  mofeata;  e poi  difpòfti  in  un  piatto  fi  fervo- 
no con  crema  di  latte,  gialli  d’uova,  zucchero  , e Temi  di  fi- 
nocchi  in  polvere  . 

Al  Vino.  Pattati  i Finocchi  con  butirro  ^ e fpezie  , fi  fanno  cuocere 

con  vino  bianco  conditi  di  zucchero,  e fugo  di  limone. 

Alla  Patta.  Si  bianchifcono  in  brodo  i finocchi  ; freddati  ed  afeiugatt 

fi  fanno  marinare  con  vino  bianco  , corteccia  di  limane  , co- 
„ riandri  petti  , cannella  , e noce  mofeata’.  Poi  s*  invòlgono  neWa 

palletta-  comporta  di  fior  di  farina,  vino  bianco,  e chiara  d’uo- 
va', e fi  friggono;  fritti  fi  difpongono  in  un  piatto  coverti,  di 
zucchero  , in  cui  fi  patta  una  pala  infocata  per  incroftarlo  , e fi 
fervono « 

Si  bianchifcono  in  acqua  i Finocchi  , e pattati  con  butirro,' 
fi  cuocono  in  un  Coli  di  petti  di  Cappone  fciolto  con  latte  , 
e condito  di  cannella  in  polvere  , e noce  mofeata  . Si  pofiono 
fervire  con  erotte  di  pane  fotto , bagnate  nel  latte,  e fritte  nel 
butirro . 

. Cotti  i Finocchi  in  brodo,  freddati  ed  afeiugati  s’ infarina- 
no s fi  dorano , e fi  foffriggono  con  rtrutto  , fervendoli  con  fallì» 
di  cedro  candito  petto , zucchero  , cannella , ed  aceto  . 
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Pattati  i Finocchi  con  butirro  , prefeiutto  trito  , timo, 
preflemolo  , e fpezie  fi  fan  cuocere  con  Coli  di  lente  , e fi 

fervono . ■ , 

Si  cuocono  i Finocchi  in  vino  bianco  con  foglie  d’  alloro  , 
pepe  e cannella  ; e poi  freddati  e difpofii  in  un  piatto  fi  fer- 
vono con  fai  fa  di  pìftac'chi , acciughe  e corteccia  di  limone  ben 
pefia  e disfatta  con  olio  , aceto  , e fugo  di  limone  , condita  di 
zucchero  , e n<?ce  molcata  . 

Sono  ottimi  i Finocchi  in  olio,  paffati  prima  con  acciu- 
ghe , erbette  aromatiche  , e fpezie  e poi  cotti  con  Coli  -di 
Gambat  i condito  di  fpezie  ed  erbe  . 

Si  cuocono  in  acqua  i Finocchi  , e caldi  fi  fervono  con- 
diti d’olio,  fugo  d’aranci,  fale , pepe  , e polvere  di  fetni  dellr 
fletti  Finocchi. 


Di  Cavolfiori,  Torturi  ^ e Cappucci» 

. • • 

I Cavolfiori  fono  in  maggior  (lima  degli  altri  cavoli  ;♦  e fono 
di  miglior  gufto  i più  teneri  e bianchi  . In  qualunque  ma- 
niera fi  fervono  prima  s’ imbiahehifeono  in  acqua  con  fiale. 

Bianchiti  i Cavolfiori  fi  foffriggono  con  butirro  , erbette  , 
e fpezie  ; poi  fi  fervono  Con  parmegiano  'grattato  -,  noce  mo- 
scata, pepe  bianco,  e butirro  , facendoli  prima» -un  pò  ftufare 
su  le  braci . 

Effendò  bianchiti  i Cavolfiori,  ed  afeiugati  , fi  cuocono  in 
un  Coli  dì  prefeiutto  con  erbette  aromatiche  . 

I Cavolfiori  bianchiti  fi  pattano  con  butirro  , erbette  tri- 
te, e fpezie,  ed  accomodati  in  un  piatto  fi  finifeono  di  cuoce- 
re al  forno  coverti  con  denta  falla  di  butirro  , parmegiano  , e 
gialli  d’uova,  acciocché  prendino  color  d’oro,  e'’ fi  fiufino  bene. 

Bianchiti  i Cavolfiori  ed  afeiugati  fi  adobbano  con  vino 
bianco,  olio,  corteccia  di  limone  e iugo  , pepe  ,,  e cannella  ; 
e quando  fonò  incorporati  fi  friggono  con  palletta  , e poi  in- 
volti di  zucchero  fe  le  paffa  fopra  una  j>ala  infocata  , per  darli 
colore,  e difpofii  in  un  piatto  fi  fervono. 

Quando  i Cavolfiori  fono  quali  cotti  nell’  acqua  §’  infari- 
nano , fi  dorano  , e fi  friggono  . Si  fervono  con  falla  agro- 
dolce di  polvere  di  mofiaccioli  , aceto  bianco  , zucchero  , cor- 
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teccia  di  limone,  foglie,  d’ alloro , e fpezie . 

I Cavolfiori  cotti  nell’  acqua  con  jale  r G fervono  fred- 
di con  falla  bianca  d acciughe  pelle  con  pignoli  , fciolra  eoa 
aceto  bianco,  fugo  di  limone,  ed  olio,  condito  con  pepe  bianco* 

Si  paffano  i Cavolfiori  con  butirro  , prefiemolo  , cipolla  , 
timo,  t argon  e , fale,e  pepe,  tutto  ben  trito  : sd  effendo  di  queflo 
incorporati  , .fi  fervono  con  Coli  di  Manzo  condito  di  fpezie  ed 
aceto  . 

. Bifogna  che  i Cavoli  fiano  verdi  , torfuti  , e teneri  , al- 
trimenti a nulla  vagliano.  Si  fervono  netti  dalle  loro» foglie  ri- 
manendo folo  i torli  netti  dalla  corteccia  con  la  tenera  cima* 

Si  bianchifeono  i Cavoli  in  acqua  bollente  , e'  fi  fanno 
freddare  in  acqua  frofea  ; poi  afeiugati  fi  paffano  con  graffo  di 
Vitello,  prefeiutto  trito,  preflemol-o,  un  fenfo  d’aglio  , e fpe» 
zie,  e fi  finifeono  di  cuocere  con  buon  fugo  di' carne. 

Bianchiti  e pafTati  i Cavoli , come  fi  è detto  , fi  finifeono 
di^  cuocere  con  buon  brodo  condito  di  pepatoli  ed  aglio  , e fi 
fervono  legati  con  Purè  di  Cecr  . 

Dopo  bianchiti  i Cavoli , fi  paffano  con  Cervellato  di  Mi- 
lano, finendoli  -di  coocere  con  brodo  di  Manzo  condito  d’  er- 
bette . E fi  fervono  corr  il  Cervellato  mefcolato  per  dentro  * 

I Cavoli  bianchiti  fi  finifeono  di  cuocere  con  falficce  e 
fugo  di  carne,  conditi  di  fpezie,  e Cellari  triti  , e fi  fervono 
con  parmigiano*  grattato  coverti  dell’ ifieffo  fugo. 

Si  vuotono  i torfi  de’  Cavoli  , e fi  bianchifeono  ; poi  ri- 
pieni con  farfa  di  Vitello  fi  fanno  cuocere  in  buon  fugo  di  car- 
ne , conditi  d’  erbette  , q 11  fervono  con  Coli  di  Vitello  . 

Cotti  i Cavoli  in  acqua  e Tale,  fi  paffano  con  olio,  acciu- 
ghe, aglio,  Tale,  pepe,  e,  Temi  di  finocchio;  e s'  imbandirono 
con  Coli  di  pefee  , e fugo  di  limone. 

Cotti  i Càvoli  con  acqua  e fale  , fi  fervono  con  falfa  ra- 
molata fopra  ; o falfa  bianca  . 

Vuotati  i torli  de’  Cavoli , e bianchiti  , fi  riempino  con 
farfa  di  carne  di  Capitone  , condita  d’  erbette  , e fpezie  ; fi 
cuocono  cou  brodo  di  pefee  , e fi  fervono  con  Purè  di  Lente  . 
Con  torfi  di  Cavoli  fi  poffono  fare  varj  , lavori  , che  fervono 
per  ornamento  di  vivande . 

II  Cavolo  Cappuccio  netto  dalle  dure  foglie  fi  fa  lelfare 
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ed  afcrugato  fi  riempie  tra  foglia  e foggia  con  falla  di  Vitel- 
lo, midolla  di  Manzo,  cacio  grattato,  erbette  , un  lento  d a- 
olio  j e fpezàe  , legata  con  uova.  Ripieno  il  Cappuccio  ìi  liga  , 
e -fi  fa  cuocere  in’ brodo  di  Manzo  condito  di  piefciutto,  agiiOj 
e bafilico  , e fi  ferve  con  Coli  di  prefciutto  . 

Si  può  riempire  il  Cavolo  Cappuccio  con  rognone  e g> af- 
fo di  Vitello,  prefciutto,  falficcia  dj  Porco  , carne  di  Vitello, 
erbette  , ed  un  fenfo  d’  aglio  , tutto  ben  tritolato  .*S  involta 
in  rete  di  Vitello,  fi  fa  lentamente  cuocere  allo  fpiedo  ungen- 
dolo fpeffo  con  butirro  , e fi  ferve  con  crofiini  di  pane  fritti 
in  butirro  . . 

Si  riempie  ancora  con  Rifo  incagnone  cotto  in  ottimo  bro- 
do , midolla  di  Manzo,  prefciutto,  tartufi,  funghi)  ed  erbe.;  e 
fi  fa  cuocere  in  iftufa  involto  di  fette  di  lardo  , e prefciutto  . 
Cotto  s’  involta  nel  parrnegiano  grattato,  facendoli  far  crolla  al 
forno  y e fi  ferve  . 

Si  tagliano  le  foglie  tenere  del  Cavolo,  fi  bianchifcono , e 
fi  afciugano  ; poi  s’involtano  una  ad  una  con  .falpicon  d’  ani- 
melle , funghi,  tartufi  ed  erbe,  e fi  fanno  cuocere  nel  brodo  dì 
Cappone  e Sciris,  col  quale  fi  ferviranno. 

Bianchite  le  foglie  del  Cavolo  fi  riempino  con  farfa  di 
parrnegiano,  uova  , butirro,  ed  erbe  aromatiche  , fi  fanno  cuo- 
cere nel  butirro,  e fi  fervono  con  ragù  d’  erbette  aromatiche  , 
pattato  con  butirro  un  fenfo  d’  aglio  , e ligato  con  gialli  d1 
uova . 

Ripiene  le  foglie  del  Cavolo  con  ricotta  , fpinaci  triti  , 
gialli  d’ uova  , e graffo  di  Vitello,  fi  fanno  foffriggere  con  butir- 
ro condite  di  fpezie  ; e fi  fervono  con  fatta  di  butirro  , gialli 
d’ uova  e panna  di  latte,  facendoje  prima  raffodare  nel  forno. 

Si  può  riempire  il  Cavolo  intiero  , o pure  le  femplici  fo- 
glie con  farfa  di  pefce  , condita  d’acciughe  tarantello  , ed  er- 
bette , e cuocerlo  con  brodo  di  pefce  , e fervido  con  Coli  dì 
Gambari , o pure  con  Purè  di  Ceci . 

In  varie  altre  maniere  fi  può  farfire  il  Cavolo  tanto  da 
graffo , che  da  magro , come  fi  fa  noto  dalle  cofe  dette  . 
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134  IL  CUOCO 

De  Carc/cffi-j  Zucche  lunghe 5 e Vernine, 

PEr  cuocere  i Carciofi!  bifogna  pulirli  dalle  foglie  dure  , e 
dalla  corteccia  del  torzo  . In  qualunque  maniera  s’  abbiano 
da  preparare  bifogna  prima  I eiTarli  con  acquatale  e fugo  di  li» 
mone  per*toglier  loro  1' impufità  . 

Si  paffano  i Carciofi!  c n butirro  , prefciutto  , targone  , un 
fenfo  d’aglio,  e fpezie  ; qua  do-fono  fiagionati  fi  fanno  cuocere 
con  Coli  di  prefciutto  . 

Si  cuocono  i Carciofi!  in  brodo  chiaro  di  Manzo  conditi 
d’erbette,  e fpezie;  e- fi  ferviranno  con  falfa  di  butirro,  e gial- 
li d’  uova  . 

Si  vuotano  i Carciofi!  e fi  riempino  con  graffo  di  Vi- 
tello tritulato  e condito  d’erbe  , parmegiano  , e fpezie  . Poi 
s’involtano  uno  ad  uno  nella  rete  di  Vitello  , fi  arroftifcono 
allo  fpiedo  , e fi  fervono  caldi  con  croftini  d’intorno. 

Si  riempiono  i Carciofi!  con  farfa  di  Vitello,  condita  d’er- 
be, fpezie  , e gialli  d’ uova  * fi  fanno  cuocere  con  fugo  di  car- 
ne condito  d’ un  fenfo  d’aglio;  e fi  fervono  con  Coli  di  Vi- 
tello . Si  poffono  riempire  i Carciofi!  in  varie  altre  maniere  e 
fi  poffono  fervire  con  Coli  eli  prefciutto,  di  petti  di  Cappone  , 
di  Gambari  ec.  - , 

Si  tagliano  i Carciofi!  in  quarti  , fi  pattano  con  butirro  , 
erbette,  e fpezie  ; ed  accomodati  in  un  piatto  con  butirro  e 
parmegiano  fi  fanno  fiufare  nel  forno  coverti  con  falfa  di  latte 
e gialli  d’  uova  . 

Si  paffano  i Carciofi!  con  olio  , aglio  , preffemolp  , acciu- 
ghe conditi  di  fale  e pepe,  fi  fanno  cuocere  con  vino  bianco  , 
e fi  fervono  con  falfa  d’  acciughe  ; o pure  fi  fanno  cuocere  con 
latte  di  pignoli , e fi  fervono  fopra  fette  di  pane  . 

Divifi  in  quarti  i Carciofi!  , e pattati  con  butirro  e fpe- 
zie,  fi  mettono  nella  palletta  di  fior  di  farina,  banchi  d’  uova, 
vino  bianco  e noce  mofeata  ; fi  friggono  nello  (Irutto  , e ff- fer- 
vono con  preffemolo  d’intorno,  o pure  con  falfa  di  cedro  candi- 
to, aceto  .settato , fugo  di  limone  , cannella  , e zucchero  . Si 
poffono  anche  friggere  pattati  nell’  uova  . 

Cotti  i Carciofi!  nel  vino  biacco  con  fale,  -e  pepe  , fi  le 
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gano  con  falfa  di  tartufi,  acciughe  ed  aglio,  ben  pefla  con  ìbe* 
zie  e fciolta  con  vino  bianco,  e fi  fervono  caldi. 
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Si  cuocono  ì Carciofi,  con  acqua,  vino  bianco,  e fiale  ; fi 
fanno  poi  freddare  nell’  acqua  frefca  ed  accomodati  nel  piatto 
con  falla  Ramoìata  fi  fervono  freddi . 

Si  tagliano  1 carciofi  in  quarti  , fi  padano  con  butirro  , 
erbette  e fpezie  ; fi  fanno  cuocere  con  brodo  di  Cappone  , e li 
fervono  con  gialli  d*  uova  , e iugo  di  limone. 

Le  Zucche  lunghe  devono  eifere  nò  troppo  grolfie  , nè  pie* 
cole.  Prima  di  cuocerle  bìf>gna  raderle  d’intorno  , e tagliarle  che  lunghe 
in  lottili  fette  rotonde;  poi  polverate  di  fale  per  qualche  tem* 
po,  acciocché  mandino  fuori  un  certo  cattivo  umore,  fi  fpremo- 
no  tra  le  mani  o tra  due  tonfi  , s'  infarinano  , e fi  friggono 
nello  ftrutto»  Si  fervono  in  un  piatto  tramezzate  di  parmegiano 
e butirro,  coverte  con  falfa  di  gialli  d’  uova  e butirro  raflodate 
nel  forno . 

Fritte  , come  fopra  le  Zucche  fi  accomodano  nel  piatto 
tramezzare  da  provatura  grattata,  e condite  con  balilico  pedo,  zuc- 
chèro  cannella  in  polvere,  e butirro;  e fi  fervono  con  Coli  di 
Vitello  f ipra , raflodato  nel  forno  . 

Si  figgono  in  olio,  e fi  fervono  con  falfa  di  prefiemolo  , 
acciughe,  menta,  e fcalogne  , tutta  beh  pedo  e condito  con 
zucchero,  e fpezie,  fciolta  con  aceto» 

Si  friggono  le  Zucche  nello  (frutto , e fi  fervono  con  falfa 
agrodolce  comporta  d’acero  rofato  , zucchero  , polvere  di  mo* 

{lacciolo,  Portogallo  candito  trito,  e fpezie. 

Si  tagliano  le  Zucche  alla  lunghezza  d’  un  mezzo  dito  , e 
nette  dal  midollo  fi  bianchirono  in  acqua  bollente  . Poi  fredda* 
te  fi  riempono  con  farfa  di  Vitello  ben  pefta  con  midolla  di 
Manzo,  condita  d’erbette  , fpezie  , gialli  d’  uova  , .e  fi  fan- 
no  cuocere  in  un  Coli  di  Vitello , con  fenfo  #di  targone  , e fi 
fervono. 

Si  riempiono  le  Zucche  con  un  ragli  di  cipollette  , prefle- 
mnlo  , acetofa  , fellari , funghi  , e tartufi  , condito  di  fpezie  , 
paflato  con  butirro  ,*  e legato  con  Uova  . Si  fanno  cuocere  in 
brodo  di  Manzo  ; e fi  fervono  con  falfa  di  butirro  , gfalli  d’uo- 
Va  e fugo  d’  agrerta  . 

Si  poflono  riempire  le  Zucche  con  farfa  di  parmegiano  , Al  Bafijico  * 
gialli  d’  uova , butirro , e bafilico  ; fi  cuocono  con  brodo  di 

Man* 


Alla  Par- 
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Alla  Radica 


All*  agro- 
dolce . 
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Manzo,  e fi  fervono  con  falfa  di  butirro,  gialli  d’  uova , e ba.' 
filico  trito . 

Ripiene,  e cotte  le  Zucche;  s’infarinano.,  s’indorano  e 
mollicate  fi  friggono  nello  ftrutto  , e fervonfi  con  fai  via  fritta 
intorno  . 

Si  tagliano  le  Zucche  à dadi,  e fi  pattano  con  butirro,  er- 
bette e fpezie , e poi  fi  cuocono  con  Colt  di  prefciutto  . Cotte 
fi  fervono  con  parmegiano  grattato,  e bafilico  trito. 

Sono  ottime  le  Zucche  ripiene  con  farfa  di  pefce  ben  con- 
dita d’ erbe , cotte  in  buon  brodo  di  pefce  , e fervite  con  Coli 
di  Gambari . * 

- Le  Zucche  vernine  fono  di  color  giallo  , e di  corteccia 
dura . Si  poflono  fervire  1’  Eftà  mentre  fon  tenere , ma  meglio 
fono  .l’ Inverno . 

Nette  le  Zucche  dalla  corteccia  , e dai  femi  fi  tagliono  a 
fettoline,  le  quali  polverate  di  fale  fi  purgano  dalla  loro  mali- 
gnità , come  fi  è detto  delle  altre  . Purgate  s’ infarinano  , e fi 
friggono  nello  ttrutto,  o olio  , e fi  fervono  con  falfa  di  cedro 
candito  petto,  e fciolta  con  fugo  di  limone.  $ 

Si  tagliano  in  pezzi  le  Zucche  , e fi  cuocono  con  butirro 
6 fpezie.  Poi  fi. pedano,  e pefte  s’impattano  con  ricotta  , cacio, 
uova,  fpezie,  e poco  zucchero.  Se  ne  formano  bocconi,  i qua- 
li infarinati , dorati , e fritti  fi  fervono  caldi  . 

Cotta  la  Zucca  con  butirro  e -fpezie,  fi  petta , e fi  patta  per 
fetaccio.  Poi  fi  unifce  con  latte  , gialli  d’  uova  , cannella  , e 
nocemofcafa  , fi  fa  addenfare  a guifa  di  Crema  e fi  ferve  fopra 
erotte  di  pane . 

Se  ne  può*  anche  formare  un  Budin  fe  cotta  prima  con  bu- 
tirro e fpezie  , poi  petta  e pattata  per  fetaccio  , fi  unifce  con 
ricotta,  panna  di  latte,  gialli  d’  uova1,  latte  , polvere  di  can- 
nella , e poco  pane  grattato  fi  addenfa  bene  , ed  addentata  fi 
verfa  in  altra  cattarola  unta  di  butirro,  e polverata  di  pan  ‘grat- 
tato | facendola  finir  di  cnocere  al  forno;  e fi  ferve  calda. 

I fiori  di  Zucche  fi  pottono  anche  fervire  fritti , e ripieni . 
Si  friggono  o prima  infarinati , e dorati  , »o  con  palletta  . Si 
riempiono  in  tutte  quelle  maniere  defcritte  parlando  delle  Zuc- 
che, lunghe. 


Pel • 
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Delti  Sparagi  ) Lupoìi , e Pafìinache  . 

I Sparagi  o fono  di  giardino  , o falvatici  . I fecondi  fono  mi- 

gliori . Sì  gli  uni  , che  gli  altri  fi  fervono  dell’  iflcffa  ma-.  ragj> 
mera  , ed  hanno  bìfogno  di  poca  cottura  , 

Si  lefTano  i Sparagi  in  acqua  con  fale  e freddati  fi  fer-  A\ja  Ra„ 
vono  con  falla  d’acciughe,  preffemolo  , e Icalogne  , -tutto  ben  molata, 
pedo  , e fciolto  con  òlio,  e fugo  di  lirrìone  , condita  di  fale  , 
c pepe  . 

Leffati  li  Sparagi  fi  fervono  caldi  con  fale , pepe.,  agro  di  Butirro^ 
limone  , e butirro  liquefatto  . 

Si  bianchirono  li  Sparagi,  ed  afciugati  dall’umido,  fi  con- 
difcono  con  fale,  e pepe  , e fugo  di  limane  ? Poi  infarinati,  e do- 
rati fi  friggono  con  ftrutto,  e fi  fervono  caldi. 

Bianchiti  i Sparagi,  afciugati,  e conditi  con  fugo  di  limo-  Bignè c 
ne,  fale,  e pepe,  fi  tagliono  in  pezzetti  , quali  involti  nella 
palletta  fi  friggono  con  butirro  a piccoli  bocconi , e fervonfi  cal- 
di come  fono  , o pure  con  gialla  di  zucchero- 
si bianchirono  li  Sparagi , fi  tagliano  a pezzi  e fi  padano  ^jja  Corra- 
con  butirro,  erbette,  e fpezie  ; poi  freddati  fi  unifcono  con  par-  dina, 
megiano  gratatto  , graffo  di  Vitello  trito , ed  uova  , e fi  frig- 
gono in  bocconi  con  ffrutto  . 

Dopo  bianchiti  li  Sparagi  fi  paffano  con  butirro  ; erbette  Brodettati  » 
e fpezie,  fi  cuocono  con  brodo  di  Cafirato  , e fi  fervono  con 
falfa  di  gialli  d*  uova , e fugo  di  limone  , o pure  con  Purè  di 
Pifelli  . 

Bianchiti  che  faranno  li  Sparagi  , fi  paffano  con  butirro  j Alla  Moda; 
erbette,  e fpezie*  dopo  fi  accomodano  nel  piatto  con  butirro  , 
e parmegiano  facendoli  Un  poco  ftufare  , e fi  fervono  con  Coli 
di  Vitello,  o con  panna  di  latte. 

Si  bianchirono  li  Sparagi  , e poi  conditi  con  olio  , pref- 
fernolo,  aglio,  acciughe  , tutto  ben  trito  e condito  con  fale  a(j-na 

e pepe , s’ involtano  nella  carta , e fi  fanno  cuocere  pian  piano 
fopra  la  graticola. 

Si-  bianchirono  li  Sparagi,  fi  paffano  con  olio,  aglio,  ac-  All’  Olio  o 
ciughe  , cerfoglio  , e preffemolo  , e fi  finifcono  di  cuocere  con 
Geli  di  Gambari , o pure  con  Purè  di  Ceci, 
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Dei  Lupoli  I Lupoli  fono  inferiori  ai  Sparagi  ; ma  volendone  far  ufo 

P ' fi  poffono  fervire  in  tutte  quelle  maniere  , con  le  quali  fi  prepa- 
rano  li  Sparagi- 

Delle  Palli-  Le  PaAinache  per  lo  pattato  fono  Aiate  riputate  viliflime  ; 

nache.  ma  ora  fe  ne  fa  non  poco  ufo  nelle  Mente  nobili  . Nette 
le  PaAinache  al  di  fuori  e fpaccate  per  metà  , fe  ne  toglie 
AlTargone^  [[  midollo,  e fi  bianchifcono  in  acqua  con  fale  ; fi  tagliano  in 
pezzi,  e pattate  con  butirro,  erbette,  e fpezie  , fi  finifcono  di 
cuocere  in  Un  Coli  di  prefciutto  con  quantità,  di  targone  trito,, 
e cosi  fi  fervono 

Alta  Par-  Bianchite  le  PaAinache,.  e pattate  con  .butirro erbette  , e 
megiana.  fpezie,  fi  fiutano  condite  con  parmegiano  grattato  , butirro  , e 
polvere  dì  cannella  e fi  fervono  coverte  con  (alfa  di  butirro 
gialli  d’  uova , e panpa  di  latte , raffodara  al  forno  . 

Imborac?  Dopo  che  le,  Pafinache  fono  bianchite  , come  fi  e detto  , 

cìata„  fi  condifcono  con  fugo  di  limone,  butirro,  liquefatto,  fiale  , pe- 

pe , e.  noce  mofcata  ; s’  infarinano  , fi  dorano,  e pattate  nel 
pane,  e parmegiano  grattato  fi  friggono  nello  frutto  , e fi  fer- 
, vono,  calde 

Alla  Giana.  Spaccate  le  PaAinache , e bianchite  , fi  adobbano  con  vino 
bianco  , corteccia  di  limone  , coriandri  , e fpezie  ; fi  metto- 
no nella  palletta  compolla  con  fior  di  farina , lievito , acqua  , e 
vino,  bianco  , fi  friggono  nello  frutto  , e fi  fervono  con  giaffa 
di  zucchero 

Al  Coli  di  Tagliate  le  Pafinache  alla  lunghezza  d’ un  mezzo  dito  , e- 
Vitello.  fpaccate  per  metà  fe  ne  cava  il  midollo  , e s’  imbianchifcono 
in  brodo  condito  di  fugo  di  limone  . Poi  freddate  fi  riempiono 
con  farfa  di  Vitello,  ben  pefia  , c condita  di  gialli  d’  uova  , 

• panna  di  latte  , e fpezie  , fi  riunifcono  . Così  riunite  fi  paf* 
fano  nel  fior  di  farina  , fi  dorano  e fi  friggono  nello  frutto 
e con  Coli  di  Vitello  fi  fanno  finir  di  cuocere  , e fi  fervK 


Alla  Dama.. 
Al  Mele 


ranno ... 

Spaccate  le  Pafinache,  e bianchite  in  acqua,  fi  condifcono 
con  latte,  cannella,  e zucchero  ; fi  dorano  , fi  friggono  nel- 
lo frutto , e fi  fervono  con  Crema  di  latte , gialli  d’  uova  , c 
zucchero,, 

Si  prendono  le  Pafinache,  fi  tagliano  alla  lunghezza  d’  un 
dito  , e fi  bianchifcono  con  acqua  , e fale  ; afciugate  s infa- 
rinano 5 e fi  friggono  con  frutto  . Fritte  fi  mettono  in  una 

ctf- 
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rafia  rota  con  mele  chiarificato , e polvere  di  cannella , ed  incor- 
porate  fui  fuoco  fi  fervono  sì  calde,  che  fredde. 

Tagliate  le  Paftinache  in  pezzi  , e bianchite  , fi  patta, 
no  con  olio,  aglio,  preffemolo  , tartufi  triti,  e fpezie  ; fi  cuo- 
cono  in  un  Coli  di  pefce  , e fi  fervono  calde  con  fugo  di  li- 
mone. 

Si  Fanno  cuocere  le  Paftinache  con  vino  bianco  , foglie  , 
d’alloro,  corteccia  dì  limone  , e fpezie  , e fi  fervono  coverte 
con  falfa  di  bottariche  pelle  ben  fine  , fciolte  con  olio  , fugo 
di  li  mone  , e condite 'di  fpezie. 

Si  tagliano  4e  Paftinache  in  pezzi  , fe  ne  cava  il  midollo  , 
e fi  cuocono  con  butirro,  e fpezie.  Poi  fi  peftano  con  petti  di 
Pollanche  arroftite  , e fi  legano  <;on  gialli  d’  uova  , panna  di 
latte,  chiare  d’ uova  montate  ; s’  abbiano  le  caffettine  di  rame 
unte  di  graffo , e polverate  di  pane , e dentro  quelle  fi  metta  il 
compofto  fudetto -,  che  fi  farà  cuocere  al  forno  . 

Dà  Pomidoro , Petroncìani , e CtdriuoU . 

I Pomidoro  fono  di  piacere  . Per  fervirlì  bifogna  prima  ro« 
tolarli  fu  le  braci , o per  poco  metterli  nell’  acqua  bollen- 
te per  toglierli  la  pelle  . Se  li  tolgono  i femi  o dividendoli  per 
metà  , o pure  facendoli  una  buca. 

Sbucati  i Pomidoro  , e netti  da  femì  fi  riempiono  con 
farfa  di  Vitello  pattata  e pefta  con  midolla  di  Manzo  , e fpe- 
zie ; fi  fanno  cuocere  in  un  Coli  di  Vitello  s avvertendo  , che 
reftino  intieri;  e cotti  fi  fervono. 

Si  poflono  riempire  i Pomidoro  con  un  falpicon  di  ani- 
melle  pattato  con  butirro,  erbette,. e fpezie  , e fi  fanno  cuo. 
cere  in  un  Coli  di  Pomidoro  con  fette  di  prefeiutto  , ed  un 
fenfo  d’  aglio  . 

Si  dividono  i Pomidoro  per  metà  , fi  riempiono  di  far- 
fa d’  qpva  , e parmegiano  , preffemolo  trito , e fpezie  ; infarinati 
e dorati  fi  friggono , e fi  fervono  ben  ftagionati  al  Forno  con 
parmegiano  e butirro. 

Si  tritolano  prettemolo  , cipolla  , acetofa , targone  , e men- 
ta , e fi  pattano  con  butirro  condito  di  fa  e e pepe  ; fi  lega- 
no con  gialli  d’ uova  , e provatura  grattata  ; fe  ne  riempiono  i 
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Pomidoro,  fi  friggono,  e fi  fervono  coti  Coli  "di  prefciutto  con- 
dito dell’  ìftefs’  erbe  . 

Cotto  il  Rifo  con  latte  , e butirro  , condito  di  cannella 
e zucchero , fi  lega  con  gialli  d’  uova  , e fe  ne  riempiono  i Po 
raidoro.  S’infarinano,  e dorati  fi  friggono  nel  butirro  * e fi 
fervono  con  panna  di  latte  . 

Si  riempiono  i Pomidoro  con  rognonata  di  Vitello  -prima 
arroftita;  poi  tritolata,  e condita  di  gialli  d’  uova  , parmegia- 
no,  e fpezie.  Ripieni  s’infarinano,  fi  dorano  , e fi  padano  nel 
pane,  e parmegiano  grattato.  Poi  fi  friggono  nello  (frutto  , e fi 
fervono  con  croftini  intorno  . 

Con  farfa  di  pefce  ben  condita  d’  erbe,  e fpezie  fi  riem- 
piono i Pomidoro,  s’infarinano,  fi  friggono  , e fi  fervono  con 
Coli  di  Gambari  . 

Sono  ottimi  i Pomidoro  ripieni  d’  acciughe  , erbette  , e 
tartufi,  tutto  ben  pedo  e condito  d’olio  , e fugo  di  limone  , 
infarinati , fritti  con  olio  , e ferviti  con  falfa  di  tartufi . 

Netti  i Pomidoro  dalla  pelle,  e di  vi  fi-  per  metà  fe  ne  tol- 
gano i ferni  , e fi  accomodano  fopra  un  foglio  di  carta  unta 
d’olio  in  una  tortiera  . Si  riempiono  con  acciughe,  preflemolo., 
origano,  ed  aglio,  tutto  ben  trito-,  e condito  di  fale  , e pepe-; 
e 'coverti  con  pane  grattato  fi  cuocono  al  forno  , e fi  fervono  . 

Tritolata  la  polpa  dei  Pomidoro  , e patTata  con  butirro 
condita  di  fpezie  e noce  mofcata  , fi  mefcola  con  ricotta  , e 
gialli  d’  uova  , fe  ne  formano  Crocchetti  alla  lunghezza  d’  un 
mezzo  dito;  quali  infarinati,  dorati,  e fritti  , fi  fervono  con 
erodi  ni  di  pane-. 

Tritolata  la  polpa  dei  Pomidoro  con  preffemolo  , menta 
ed  un  fenfo  d’aglio,  fi  pafla  con  butirro  , e prefeiutto  trito  , 
condita  di  fpezie  . Si  lega  con  parmegiano  ed  uova  .sbattu- 
te , fe  ne  formano  frittelle  nello  ftrutto  , e fi  fervono  fopra  pa- 
ne fritto. 

Si  prende  la  polpa  dei  Pomidoro  , fi  pafla  con  butirro  e 
fpezie,  e poi  fi  pefta  ben  fina  con  parmegiano  , pane*  gratta- 
to, e polvere  di  cannella.  Si  mefcola  con  gialli  d’ uova  , pan- 
na di  latte , condita  con  corteccia  di  portogallo  candita  e trita, 
e poco  zucchero , formandone  una  fòrte  Crema  ; la  quale  fi  fa- 
rà affodare  al  forno  in  una  caffarola  unta  di  butirro  , e polve- 
rata di  pane  . 
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I Petronciani  non  fono  troppo  fani  * per  ufarlì  biiogna 
pulirli  dalla  corteccia  , e poi  darli  una  Iettata  per  toglierli  una 
certa  malignità  , che  potrebbe  nuocere  ; o pure  polverarii  di 
fale  per  eftrarre  il  cattivo  umore  . 

Bianchiti  li  Petroriciani  fi  poffono  fervire  in  tutte  quelle 
maniere  , che  tono  etpofte  parlando  delle  Zucche  , Pattinache  , 
e Pomidoro  . 

Con  1 Ced'riuoli  fi  fanno  ancora  guflofe  Vivande  . Si  bian- 
chifcono  , e fi  cuocono  in  buon  fugo  di  carne  . Si  poffono  an- 
cor  marinare’,  e friggere.  Così  fi  riempiono  di  farfa  o falpicon 
d’animelle  come  fi  è detto  delle  Zucche  . Si  fervono  in  aceto 
per  falfe  fopra  carne,  a pefce,  e cofe  fimili  . 

Delle  Cipolle , Rape  , e Ravanelli , 

LE  Cipolle  fono  di  grandittìmo  ufo  nelle  Cucine  non  effen* 
dovi  vivanda  in  brodo  dove  non  abbiano  luogo  , come 
fi  è veduto,  e fi  vedrà  nel  decorfo  di  quelli  Trattati  . Ma  ol- 
tre quelli  ufi , delle  Cipolle  poffono  prepararfi  moltittìme  Vi. 
vanfle  . 

Le  Cipolline  tenere  fi  poffono  fervire  fritte  come  fi  è det- 
to del  1 i Sparagi  . 

Tagliate  le  Cipolle  alla  lunghezza  d’  un  mezzo  dito  , fi 
pattano  con  butirro  , prelibinola  , fale  , e pepe  , e fi  fanno 
cuocere  con  Coli  di  prefciutto  * e fi  fervono  fopra  erode  di 
pane . " . - , 

Le  Cipolle  grotte  (leccate  di  prefciutto  a filetti  conditi  di 
aromi,  fi  cuocono  con  Cervellate  di  Porco,  erbette  , e fpezie 
in  una  catturala  con  fuoco  fotto  e fopra  v e fi  fervono  con  ero- 
tte di  pane  abruftolito  . 

Spaccate  le  Cipolle  fi  condifcono  con  prefciutto  trito  , par- 
migiano grattato,  fale,  e pepe;  fif  fanno  cuocere  nella  leccarda 
fotto  1*  arrofto  di  Porco,  o Vitello  , e fi  fervono  con  lo  (letto 
arrofto . 

Si  farfifeono  le  Cipolle  con  graffo  di  Vitello  tritolato  , e 
condito  di  parmegiano  grattato,  prefciutto,  e fpezie,  come  an- 
che in  tutte  quelle  maniere  dette  trattando  delle  Zucche. 

La  bontà  delle  Rape  confitte  in  quello  , che  fieno  dolci  e 

tene. 


Delii  Pe-* 
troncianì . 

Dei  Ce- 
drinoli . 


Delle  Ci- 
polle • 

Fritte  • 
AlPrefciutto 

Al  Cervel- 
late . 

All’Unto. 
Farfite . 


Delle  Rape. 


Alla  Moda. 


Alla  Dama» 


Alla  Ro- 
mana» 


Ripiene  in 
varie  manie- 
re . 


Alla  Mila- 
nefe . 


All’  Olio  . 


Dei  Rava- 
nelli alla 
Romolata  . 

Parliti  al 
fugo. 


Farfiti  ecUm- 
boracciati . 
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tenere;  fono  buone  da  graffo,  e da  magro. 

Le  Rape  acciocché  liano  di  maggior  gufto  fi  cuocono  fot- 
to  le  braci  , poi  leirate  li  paflano  in  caffarola  con  butirro  , er- 
bette, Ipezie  , e ierrn  di  finocchi  . Si  accomodano  nel  piatto 
con  parmigiano  grattato  e butirro  , fe  le  fa  prender  corpo  al 
forno , e li  iervono  . 

Cotte  le  Rape  lotto  la  brace,  e paffate  con  butirro,  come 
fi  è detto  , lì  tritulano  e fi  unifcono  con  Coli  di  p^e- 
fciutto  , col  quale  lì  faranno  incorporare  , e fi  fervono  den- 
tro caffettine  di  pane  fritto  con  butirro. 

Si  nettano  le  Rape,  fi  tagliano  in  fette  , e fi  bianchifco- 
no  in  brodo  . Si  umlcono  le  fette  a due  a due  , tramezzando- 
ci farla  di  Vitello  pallata  e pelta  con  parmegiano  , gialli  d’  uo- 
va , e fior  di  latte  ; s infarinano  , fi  dorano  , fi  friggono  in 
butirro,  c fi  fervono  calde  come  fono,o  pure  incaciate  con  par- 
megiano, e fugo  di  Manzo.. 

Si  nettano  le  Rape  dalla  corteccia  , e fe  ne  formano  caf- 
fettine, le  quali  bianchite,  ed  alciugate  fi  finifcono  di  cuocere 
in  una  buona  gialla,  e fi  Iervono  ripiene  d’ un  falpicon  d’  ani- 
melle . Si  poffono  le  Rape  vuotare  tutte  lafciandoci  un  puro 
gufcio , poi  bianchirle  in  brodo  , e riempirle  ..  in  tutte  Quelle 
maniere  defcritte , parlando  delle  Zucche,  Pomidoro,  ec. 

Si  tagliano  le  Rape  a dadi,  fi  bianchifcono  in  acqua,  e fi 
cuocono  con  butirro,  erbette,  e Cervellate  di  Milano,  e fi  fer- 
vono calde  con  gialli  d’  uova  , e parmegiano  . 

Cotte  le  Rape  lotto  le  braci  , o pure  bianchite  in  acqua  , 
e tagliate  a fette  fi  paffano  con  olio,  acciughe,  preffemolo  , fe- 
mi  di  finocchi  , e 'fpezie  , e fi  fervono  calde  . 

Si  cuocono  i Ravanelli  con  acqua  , fale  , ed  aceto  , e fi 
fervono  alla  falla  Ramolata  , o pure  con  femplice  , olio  *,  lale  , 
pepe  , e lugo  di  limone  . 

Bianchiti  i Ravanelli  con  acqua , e lale  , e vuotati  fi  riem- 
piono con  farla  di  petti  di  polli  , e fi  cuocono  con  fugo  -di 
carne  , con  fette  di  prefciutto  , ed  erbe  , e fi  fervono  con  ero- 

ftini  di  pane . ...  • e 

Si  cuocono  i Ravanelli  con  acqua , aceto  , e Tale  ; fredda- 
ti ed  afeiugati  fi  coprano  con  farla  di  carne:  di  Vitello  pallata, 
e condita  di  fpezie;  s’indorano,  e dorati  fi  paffano  nel  pane  , 
e parmegiano  grattato,  fi  friggono  nello  ftrutto  , e fi  fervono 
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caldi  accomodati  con  la  loro  cima  verde  . 

In  tutte  le  altre  maniere,  con  le  quali  fi  fervono  le  Rape, 
poffonfi  anche  fervire  i Ravanelli.. 

4 ' ' ' J 

Di  Funghì , e Tartufi  , 

I Funghi  fono  di  varie  fpecie  , e ve  ne  fono  de’  dannofi  , i 
quali  bifogna  ben  didinguerli . I buoni  fono  i Prugnoli  , le 
Racelle  , le  Munitole,  le  Spongole,  quei  di  Pioppo,  e quei  dì 
Ferola  . Nafcono  nella  Primavera  , e nell5  Autunno  . L’  ufo  di 
quelli  è grandilfimo  per  condimento,  e per  Vivande  . Si  con» 
fervono  tutto  l’Anno,  altri  fecchi , ed  altri  in  falamoja.. 

Si  fervono  i Funghi  con  butirroso  olio,  un  fenfo  d’aglio,, 
preffemolo,  acciughe,  pepe,  e fugo  di  limone.. 

Si  fervono  con  Coli  di  prefciutto  o Gambari  . Si  friggono 
in  paflecta,  o infarinati  e dorati.  Se  ne  fanno  Zuppe.  Si  ufano 
nei  Ragù  . Se  ne  fanno  falfe.  Si  Condifcono  Paflicci  caldi  sì  da 
graffo , che  da  magro  . 

I Tartufi  fono  di  .due  fpecie  bianchi,  e neri  ; gli  uni,  e 
gli  altri,  fono  ottimi  purché  fiano  odorofi  e iodi.  Quelli  fono  di 
maggior  gufto  de’  Funghi,  e di  maggior  condimento  nelle  Vi- 
vande  ..  Per  condimento  fi  ufano  come  i Funghi  Servendoli  fo- 
li fi  cuocono-  con»  olio  preffemolo  , aglio  , pepe  , acciughe  ,, 
latte  di  pignoli,  e fugo  di  limone;  o pure  con  butirro  , pref- 
femolo trito , e fpezie , legati  con  parmegiano  grattato  e gial- 
li d’ uova . Si  fervono  cotti  in  vino  di  Sciampagna  e butirro 
fopra  erode,  di  pane  fritto  . Si  fanno  cuocere  intieri  fotto  le 
ceneri  calde ,,  netti  ed  involti  nella  carta  , e fi  fervono  in  fette 
con  butirro,  olio,  fale  , pepe,  e fugo  di  limone,  o pure  con 
falfa  d’acciughe  all’olio*.  Si  confervana  0 in  fette  fecche,  o pu- 
re intieri  nell’olio.. 


De’  Funghi 

% 

Fallati  » 

Cotti  in  va- 
rie  maniere. 

De’  Tartufi . 
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Delii  Pifelli. 
Piccionati . 

Alla  Panna. 


In  frittelle . 


In  farfa  alla 
Purè  di  Pi- 
felli. 


In  Gnocchi. 


Alla  Cer- 
tofma . 

Alla  Faen- 
tina . 
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Belli  Pifelli , Ceri . Fave , Fagioli , e Lente . 

I Pifelli  fono  guftofifiìmi  quando  fono  teneri  ; e fecchi  fono 
quafi  di  niun  ufo.  ' 

Netti  i Pifelli  del  gufcio  fi  cuocono  con  butirro  , cipolli- 
na trita , preffemolo  , e prefciutto  trito  * fi  bagnano  con  fu- 
go di  Piccioni  arrofliti  , e fi  fervono  con  un  piccatigli©  di 
quelli  . 

Bianchiti  I Pifelli  nelP  acqua  , fi  cuocono  con  butirro,  er- 
bette , fpezie,  e fi  fervono  ftagionati  con  panna  di  latte  , pol- 
vere di  cannella , e coriandri  in  polvere  , dentro  caflettine  dì 
pane  bagnate  nel  latte , e fritte  con  butirro  . Si  poffono  anche 
fervire  con  Crema  di  latte  e gialli  d'  uova  . * 

Cotti  i Pifelli  con  butirro,  targone  , e fpezie,  fi  mefcola- 
no  con  parmegiano  grattato  e gialli  d’  uova  • fi  riducono  in 
bocconi  , quali  infarinati -e  dorati,  fi  friggono  nel  butirro  , e fi 
fervono  caldi. 

I Pifelfi  palfati  con  butirro  e fpezie  , fi  pedano  bene  con 
carne  di  Piccioni  arroditi  , condendoli  con  parmegiano  , gialli 
d’  uova , con  qualche  chiara , e fpezie  . Se  ne  formano  pezzetti 
alla  lunghezza  d’  un  mezzo  dito , e fi  fanno  cuocere  in  una  Pu- 
rè di  Pifelli,  e fi  fervono. 

Si  cuocono  i Pifelli  in  brodo  , fi  pedano  con  parmegiano 
grattato,  ricotta,  uova,  e cannella,  e fe  ne  formerà  una  pada, 
dalla  quale  fe  ne  faranno  Gnocchi  . Infarinati  fi  fanno  bollire 
per  poco  nel  brodo  di  Piccioni,  e fi  fervono  ftagionati  con  bu- 
tirro e parmegiano  grattato r 

Si  paffano  i Pifelli  con  olio,  aglio,  erbette  , acciughe,  e 
bottarghe , e fi  finifcono  di  cuocere  in  un  Coli  di  Gambari  , 
col  quale  fi  fervono  . 

Si  cuocono  i Pifelli  con  acqua,  e fale  , e fi  fervono  con 
falfa  d’.aceiughe  e pignoli  , ben  pefta  e fciolta  con  olio  , e fu- 
go di  limone,  condita  di  pepe. 

I Pifelli  fecchi  fi  poflono  fervire  in  Pottaggio  da  graffo 
e magro,  come  gli  altri  legumi  de’ quali  parleremo;  ma  non 
riefcono  dclfifteflo  gufto. 


I Ce- 


De’  Ceci . 
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I Ceci  fono  ottimi  verdi,  e fecchi.  Verdi  fi  tifano  in  tut- 
te quelle  maniere  già  dette  dei  Pifelli  . Secchi  riefcono  di  gu- 
ido per  Pottaggi  sì  da  graffo  , che  da  magro  ; ma  hanno  bifo- 
gno  di  buon  condimento  . Da  graffo  fi  condirono  con  prefeiut- 
to cervellate  , e falficcia  di  Porco  . Da  magro  con  buon  bro- 
dosi pefee,  rofrnarino,  aglio,  timo,  e lpez.ìe  . Cotti  in  brodo 
e pedi  con  cedro  candito,  zucchero,  e cannella,  fervono  per  ri- 
pieno di  Torta,  e Pafiiccetti  9 e le  ne  fanno  frittelle  . Se  ne 
fanno  anche  Purè  per  zuppe  , e leffi , come  fi  vedrà  a fuo  luo- 
go . Si  riducono  io  farina  , e fe  ne  poffono  formare  dell’  ottime 
Polente  . 

Le  Fave  frefche  fono  dell’ ifteffo  ufo  dei  Pifelli  , e Ceci  . 
Secche  fi  poffono  fervire  come  i Ceci  . La  Polita  maniera  è 
di  formarne  puiiaggio  in  olio;  fpecialmente  fe  fi  frangono , con- 
dendole con  olio,  cipolla,  foglie  d’alloro,  e pepe . 

I Fagioli  verdi,  e teneri  fi  poffono  fervire  in  varie  manie- 
re, delle  quali  ne  indigheremo  le  principali  . In  qualunque  ma- 
niera fi  fervono  , bifogna  prima  bianchirli  . 

Bianchiti  i Fagioletti  con  tutto  il  gufeio  , fi  paffano  in 
caffarola  con  olio,  un  fenfo  d’aglio,  acciughe  , e capparini  tri- 
ti , conditi  di  fale  e pepe  ; fi  fanno  finir  di  cuocere  con  latte 
di  piftacchi , e con  effo  fi  fervono  . 

Si  tagliono  i Fagioletti  a filetti  dopo  che  fono  fiati  bian- 
chiti , e fi  paffano  con  butirro  , erbette  , fpezie  , e prefeiutto 
trito;  fi  finifeono  di  cuocere  con  Coli  di  Vitello  , e fi  fervono 
fopra  crofie  di  pape  . 

Bianchiti  che  fono  i Fagioletti  fi  adobbano  con  fugo  di 
limone  , l’ale  , e pepe,  poi  fi  friggono  nello  ftrutto  , infarinati  , 
e dorati  ; e fi  fervono  con  falfa  di  prefeiutto  condita  d’  aceto 
falvia  , zucchero,  e fpezie. 

I Fagioletti  dopo  che  fono  fiati  bianchiti  , fi  tagliano  a 
filetti,  e fi  paffano  con  olio,  aglio,  erbette  e fpezie,  fi  finifeo- 
no di  cuocere  con  vino  generofo  , e fi  fervono  con  Coli  di 
pefee . 

De’  Fagioli  fecchi  fi  fanno  pottaggi  all’  olio  , conditi  con 
erbette  trite,  e pattate  in  olio,  come  bietole,  boragine,  e pref- 
femolo  , aggiugnendovi  della  cipolletta  trita  . Si  condirono  alla 
Fiorentina  con  falfa  d’olio,  acciughe,  agro  di  limone,  e pepe, 
dopo  che  fono  fiati  cotti  i Fagioli  con  acqua , e fale  . Si  pof- 

T fo- 


Delle  Fave» 


Dei  Fagioli 
verdi . 

Al  latte  di 
Pifiacchi . 


AI  Coll  di 
Vitello  . 


Alla  falfa  di 
Prefeiutto  • 


AI  Vino 


De’  Fagioli  « 
fecchi  • 
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fono  adoperare  nelle  maniere  accennate  parlando  de’  Ceci  che 
riefcono  affai  più  guftofi  . 

Della  Len:e.  La  Lente  frel'ca  è di  niun  ufo  * Secca  riefce  gufiofiftima 

tanto  in  pottaggio  da  graffo  , che  da  magro  , particolarmente 
cotta  in  brodo  di  Anatre,  o Maliardo,  con  prefciutco  , fpicchi 
d’aglio,  foglie  d’alloro,  e finocchi  falvatici  . 

Del  Rifo  , Farro  5 Miglio  , e Grano  d' India  . 

DEI  Rifo  fe  ne  fa  grandiflfimo  ufo  „ Ridotto  in  farina  , e 
cotto  con  latte  fe  ne  fanno  frittelle  ; cotto  con  latte  , bu- 
tirro  e parmegiano  fe  ne  fa  pulenta  . Della  farina  del  Rifo  fe 
ne  fono  defcritti  in  varj  luoghi  grandiffimi  ufi  per  le  vivande  , 
particolarmente  per  le  Creme  . Del  Riio  intiero  fe  ne  fa  pot- 
taggio in  brodo  di  carne  , condito  con  gialli  d’  uova  , parme- 
giano , e cervellato  . Si  cuoce  in  latte  con  butirro  . Se  ne  fan- 
no pottaggi  da  magro  con  fugo  di  Gambari  , o pefci  , o pure 
con  latte  di  mandorle.  Serve  per  ripieno  di  Torte  ed  altri  ufi, 
come  fi  vedrà  a fuo  luogo  » 

Del  Farfo»  Il  Farro  non  è buono  ad  altro  che  per  pottaggi  cotto  in 
brodo  di  Manzo,  Cappone,  Cafirato  ec.  fervito  con  butirro,  e 
gialli  d’  uova  . 

Del  Miglio.  Col  Miglio  fi  fanno  1’  ifteffe  'Vivande  , che  fi  fanno  col 
Rifo  ; ma  ha  bifogna  di  maggior  condimento  per  effere  infipito. 
Del  Grano  La  Farina  del  Grano  d’  India  è ottima  a farne  polenta  . 
sf  India . Si  fa  cuocere  nel  brodo  , o latte  con  parmegiano  grattato  , bu- 
tirro, e poco  pepe,  dimenandola  Tempre  acciocché  venghi  mor- 
bita.  Cotta  fi  flende  fopra  una  fortiera  , e freddata  fi  taglia  in 
fettoline  , e fi  fervono  ràpprefe  nel  forno  con  butirro  e parme- 
giano . Si  poffono  anche  condire  con  fugo  di  carne  e Cervel» 
lato . La  polenta  ridotta  in  fette  fi  può  .friggere , e fi  può  fervi- 
re  condita  di  zucchero,  o fenza., 


Dei 


\ 
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Dei  Fiorii  ed  Erbe  per  condimento . 

DEi  Fiori  di  Sambuco  mefcolati  con  uova  , e cacio  fe  nè  De’  Fiori  di 
fanno  ottime  frittate.  Mefcolati  con  uova  e ricotta  fe  Sambuco, 
ne  fanno  frittelle . I Fiori  uniti  alle  loro  cimette  , tuffati  in 
palletta,  o pure  infarinati  e dorati,  fi  fervono  in  frittura  . Ser- 
vono finalmente  i Fiori  di  Sambuco  per  ornare  kfifi  di  carne 
e pefce  ,*ed  anche  infalate-. 

Col  rofmarino  fi  condirono  Vivande  di  carne  in  iflufa  ed  ^ ^ 
in  arroflo  , fpecialmente  quei  d*  agnello  e falvagiume  . Colle  r,^0  0 

cimette  tenere  di  Rofmarino  fi  fanno  frittelle  in  palletta  . Con 

i fiori  di  Rofmarino  fi  guarnifcono  lefii  di  carne  , c pefce  , 

ed  infalate  diverfe. 

Con  le  foglie  di  Salvia  fi  condi  fcono  varie  infialate  ; come  Della  Salvia 
anche  arrofli  , fpecialmente  d’  Uccelletti  . I rametti  teneri  di 
Salvia  fi  friggono  con  palletta  -,  e fono  gufiofìffimi  con  palletta 
di  farina  di  caflagne.  La  Salvia  fritta  in  olio,  butirro,  o flrut- 
to  è d’  ottimo  condimento  a fervire  vivande  arrofiite  , e fritte  . 

E’  di  condimento  la  Salvia  alle  falfe  fatte  con  prefciutto,  zuc- 
chero, ed  aceto,  o pure  con  acciughe,  capparini  , cipollette,  e 
fpezie.  Le  acciughe  fritte  tra  le  foglie  di  falvia  con  palletta  fo- 
no guftofifiìme. 

La  Boragine  è un  erba  falutifera  , ed  è ottima  in  infalata  Della  Bora- 
cruda, in  potaggio , ed  in  trota  con  ricotta  e butirro  . Le  fo-  gine . 

glie  di  boragine  fi  fervono  fritte  con  pafletta  condite  di  zucche- 

ro , o mele  . Con  fiori  di  Boragine  fi  ornano  piatti  freddi  di 
carne  e pefce  , ed  infalate . 

L’  Acetofa  è buona  sì  cruda  , che  cotta  per  falfe  . Il  fugo  Dell’Acetof* 
di  quell’  erba  può  fervire  in  luogo  d’  agrefla  , o fugo  d’  aranci  , 
nelle  Vivande;  per  condimento  di  frittate,  e gelatine  -,  è otti- 
mo. Tritolata  , o tagliata  a filetti  ferve  per  condimento  alle 
zuppe,  ai  lefli , ed  altre  vivande  in  umido. 

Il  Cerfoglio  è buono  in  infalata  , per  condimento  di  zup-  Del  Cerfo« 
pe  , lefii , e carne  in  umido  • Mefcolato  col  preffemolo  fe  ne  gfio. 
fa  falfa  all’ olio.  Si  frigge  in  olio,  o firutto  5 e fe  ne  ornano 
fritture  , ed  arrofti . 

La  Rucola  è ottima  fervita  in  infalata  cruda  con  la  lat-  Della  Ru*> 

T z tu-  cola  « 


Delle  fo- 
glie , e tral- 
ci di  Vite. 


Del  P re  (Te- 
molo . 


Del  Cre- 
f«ione . 


Del  Origano 


Della  Mag- 
giorana. . 

Della  Perda. 

Dell’  Erba 
S.  Maria . 


Della  Por- 
cellana . 

Della  Menta 
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tuca , E’*  di  condimento  bollita  con  la  carne , e con  gli  flracotti 
d’  Agnello-  come  anche  con  i fagioli,  lente  , e ceci  in  potag- 
gio.  Pefta  la  Rucola  col  preffemolo  , ed  aglio  , e fciolt^  con 
aceto  ed  olio,  fe  ne  forma  ottima  farfa. 

Le  foglie  tenere  di  Vite  fervono  a far  frittelle  ; tramez- 
zando tra  due  foglie  marmellata  di  cedro,  portogallo  , o qual- 
che farfa  di  carne,  pefee  , o di  latticinj  , e pallate  nella  pa- 
lletta , o infarinate  e dorate,  fi  friggono  nello  (frutto  , o butir- 
ro . Con  i Tralci  di  Vite  fi  fervono  anche  ledi  e zuppe  , 
cotti  prima  in  brodo.  Sono  ottimi  anche  in  frittura  con  bian- 
chirli prima,  e poi  friggerli  con  palletta  , o pure  infantati  e 
dorati . 

Il  Preffemolo  è di  grandiflimo  ufo  . E’  di  condimento  al- 
le Zuppe,  ed  in  tutte  le  Vivande  di  Potaggieria  . Se  ne  forma- 
no diverfe  falfe  , e lapori  ; è ottimo  per  le  farfe  . Col  prefle- 
molo  fritto  fi  condirono  fritture,  ed  arrolli . 

Il  Crefcione  crudo  è ottimo  in  infalata  , e particolarmente 
per  condimento  d’  arrolli . Cotto  con  le  carni,  e pefei  ieffi  , li 
rende  di  grado  gufio . Pello,  e fciolto  con  aceto  ed  olio  fe  ne 
forma  una  buona  falfa . 

L’Origano  è di  condimento  ai  potaggi  di  legumi,  all’  infa- 
late  cotte,  adornate  con  acciughe  e tarantello , ai  ripieni  di  bra- 
ciole di  carne  di  Manzo  , fu  le  colle  di  Manzo  cotte  alla  gra- 
ticola , ed  ai  pefei  in  arrollo.  ' 

La  Maggiorana  ferve  per  condimento  ai  potaggi  , dentro  i 
coli , falfe  , fapori , e ragh  di  carne  o pefee . 

La  Perfia  è un  erba  per  gullo  Umile  alla  maggiorana,  ed  è 
dello  fleffo  ufo  . 

Con  1’  erba  S.  Maria  tritolata  e mefcolata  con  uova  e ca- 
cio fe  ne  fanno  ottime  frittate.  Si  ferve  anche  fritta  in  butir*' 

ro  o (frutto  coverta  di  palletta,  o pure  frìtta  femplicemente  per 
condimento  d’ arrolli  o fritture.  Se  ne  fa  falfa  all’olio  con  ace- 
to, pelfa  col  preffemolo. 

La  Porcellana  lavata  nel  vino  è buona  in  infalata  . Cotta 

nella  Leccarda  col  graffo  d’ arrollo  di  Cabrato  ferve  per  condi- 

mento del  medefimo  . Fritta  è di  condimento  agli  arrolli  di 
Quaglie  , ed  Agnelli . 

La  Menta  è di  condimento  all’  infalate  crude  e cotte 
ed  ai  marinati  di  Pefei  . Pelta  e fciolta  con  aceto  ed  olio  fe 
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ne  fa  buona  fatta.  E’  buona  per  condimento  di  braciole, e cop- 
piette di  Manzo.  . . . , 

Il  Zafferano  è ottimo  in  Cucina  per  colorire,  e render 

guftofi  , i geli  i brodi , ed  i pottaggi  , particolarmente  quello 

di  riio  ed  anche  per  i marinati . ^ , 

Si  adopera  il  Bafilico  tritolato  per  condimento  di  Carne  e 
Pefce  in  umido,  per  i poraggi  di  Cavoli  , e Legumi  , e zuppe 

di  Piccioni  , e zucche  fritte  . ...  ,,  . , 

I Gappari  in  aceto  fervono  di  condimento  alle  vivande 
fredde  , alle  fatte  calde  e fredde  , dentro  i ragù  e ripieni  da 
graffo  e magro . 

Le  Scalogne  fi  poffono  fervire  in  tutte  quelle  maniere  det- 
te delle  Cipolle  . Arroste  tra  le  ceneri  d fervono  condite  d’ 
olio,  fugo  di  limone,  e pepe  • fchiacciate  e tenute  in  acqua  fi  e- 
fca  fi  fervono  con  aceto  rofato,  olio,  pepe  » e zucchero.  Servo- 
no di  condimento  ai  fiutati  di  Carne.  Si  adoperano  dentro  i Pa- 
fìicci  . E fe  ne  fanno  ottime  fatte  calde  e fredde  . 

II  Targone  è un'erba  guftofiflìma  per  fervire  vivande  di 
potaggieria  , per  paflicci  caldi  e freddi  * farfe  , e fatte  in  olio  . 
Quell’erba  condifce  bene  l’aceto. 

Il  Timo  è ottimo  nelle  vivande  in  umido  da  graffo  e ma- 
gro, negl’  anodi  di  Cabrato  d’  Agnello  , Volatili  , Salvatici  s 
c Pefci, 

Delle  Frutta, 

LE  Frutta  fi  mangiano  per  lo  più  crude  , ma  cotte  fono  an- 
che buone . 

Le  Ciriege,  e le  Vifcrole  fono  buone  a farne  pofaggi  cot- 
ti in  buon  brodo.  Se  ne  fanno  Torte  cuocendole  prima  jin  giu- 
lebbe. Sono  piacevoli  bollite  in  vino  con  zucchero  e cannel- 
la.  Col  fugo  delle  Vifciole  fe  ne  fanno  fatte  fopra  fritture  , ed 
uccelletti  arrogiti . 

Le  Fragole  lavate  con  vino  generofo,  condite  d’  acqua  di 
cannella  e zucchero  fi  fervono  fredde.  Mefcolate  con  panna  di 
latte,  acqua  di  cannella  , e zucchero  , fi  fervono  gelate  fopra 
fette  di  pane  di  Spagna.  Con  le  Fragole  fi  fanno  varie  Torte  , 
e con  il  loro  fugo  fe  nc  fanno  fapori . 


Del  Zaffe- 
rano . 

Del  Bafiiico- 

Detti  cappari 

Delle  Sca- 
logne , 

Del  Targone 
Del  Timo, 


Delle  Cilie- 
ge e ifcicde 


Delle  Fra- 
gole  . 


Con 


ISO 


IL  CUOCO 


Delle  Man- 
dorle , 


Delle  Mela. 


Celli  Fichi. 


Con  le  Mandorle,  fi  fa  latte  per  cuocere  Pottaggi  . e fot*, 
mar  Creme.  Pelle  le  Mandorle  fe  ne  fanno  Torte  , patte  Croc 
cantt  Cattò,  Cialdoni,  ec.  Tagliate  a filetti  fi  fonilo 
C1 1 ed  altre  cote  a piacere. 

Tra  le  Mela  fono  ottime  le  Alappie  perchè  odorifere.  Con 
quelle  cotte  in  giulebbe  fe  ne  fa  Torta;  marinate  con  zucche- 
r°,  e 1 pi  rito  di  vino,  le  ne  fanno  bignè  nella  palletta:  tagliati 
a terre  li  fervono  in  frittura;  cotte  al  forno  fi  fervono  con  zuc 
«mero  , e con  il  loro  fugo  ie  ne  poffon  fare  fapori  . 

Con  le  foglie  tenere  di  Fico  fe  ne  poffon  fare  frittelle  co- 
me quelle  della  vite.  I Fichi  cotti  in  giulebbe  fono  ottimi  per 
ripieno  di  Torte.  I Fichi  mefcolati  con  cacio  ed  uova  fe  ne 
fanno  frittate  » 


Delle  Pera  a rH*  Pere  Mofcadelle  fono  ottime  per  la  Cucina  : con  que- 
rela. ite  li  fanno  pottaggi  in  buon  brodo  . Cotte  in  vino  bianco  te 

ne  fa  fapore  . Farfìte  a piacere  fi  cuocono  in  un  Coli  di  pre- 
fciutto  . Si  fervono  in  frittura  , e cotte  in  giulebbe  fe  ne  fa 
Torta.. 

Delle  Pefche  Le  Pe^cdie  ’ cavatone  loffia,  fi  polfiono  farfìre  e cuocere  con 
o Percoche.  Lofi  di  Vitello;  fi  cuocono  con  butirro  , e fi  fervono  con  par- 
megiano;-fi  fervono  in  frittura  con  palletta  o fenza  ; fi  cuoco- 
no con  latte  , e fi  fervono  con  Crema  , cotte  in  giulebbe  fi 
fervono  con  palla  di  merenghe,  o pure  per  ripieno  di  Torta., 

.p.  ..  M , Con  le  Noci  nette  e pelle  con  un  fenfo  d’  aglio  e mag- 

e 0C1,  giorana,  fi  fa  fapore  per  fopra  lelìi.  Pelle  le  Noci  e fattone  lat- 
te , ferve  quello  per  cuocere  potaggi  di  zucca  , rifo  , miglio  , e 
farro.  Si  fan  cuocere  le  Noci  con  zucchero  alla  caramella,  e fi 
Friggono  con  palletta . 

..  _ Cotte  le  Prugne  in  vino  fi  fervono  con  falfa  agro-dolce  . 

e e ru£ne  Gotte  in  giulebbe  fi  fervono  con  Crema  di  pillacchi  , o pure 
in  Torta.  Sono  buone  per  far  fapori,  e falle  . Secche  le  Pru- 
gne fi  fervono  dentro  i ragù  di  graffio  e magro. 

, L’Uva  quand’ è agrefta  fi  cuoce  in  giulebbe  , e le  ne  fa 

Dell  Uva.  Torta.  Cotta  in  brodo,  fe  ne  fa  potaggio  . Serve  per  condi- 
mento di  Fricafsèe»  Col  fuo  fugo  fe  ne  fa  falfa  , e ferve  anco- 
ra per  condimento  di  Carne , e Pefce  . 

Del  Popone  H Popone  è buono  in  pottaggìo  ; cotto  in  giulebbe  fe  ne 

fa  Torta  . Si  ferve  fritto  con  palletta  o fenza  ; unito  con  latte 
fe  ne  fa  Crema  . 


Se 
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galante. 

Se  ne  fanno  delle  Sorbe  fapori , e falfe  per  vivande  in  ar* 
roflo , fritte,  e fredde.  Nette  dalla  pelle  e femi  , fe  ne  fanno 
Torte.  Mefcolata  la  polpa  delle  Sorbe  con  latte  , ed  uova  fe  ne 
poflon  fare  Budin  . Cotta  in  giulebbe  la  polpa  fe  ne  fa  mar- 
mellata . 

Con  le  Caflagne  fi  fanno  falfe  fopra  Volatili  falvatici . Cot- 
te in  brodo  fi  fervono  in  frittura  dorate  , o in  palletta  . Cotte 
in  zucchero  fi  fervono  intiere  , o pure  pelle  fe  ne  fan  Torte  . 
Ridotte  le  Caflagne  in  farina  fe  ne  fa  Polenta  , o pure  Budin 
con  fangue  di  Porco . Cotte  fotte  le  braci  fi  fervono  con  falfa 
d’olio,  e fugo  di  limone. 

Le  Cotogna  cotte  fotto  le  braci  , e poi  giulebbate  fervo- 
no per  ripieno  di  Torte  ..  Così  cotte  , e fettate  fi  fervono  in 
frittura  . Cotte  in  vino  fi  fervono  con  Coli  di  Vitello  , o con 
falfa  agro-dolce , o pure  con  mele  , o zucchero  ..  Con  il  loro  fu- 
go fe  ne  fa  gelo,  facendolo  cuocere  in  giulebbe  . Se  ne  fanno 
anche  falfe,'  e fapori..  Bollita  la  polpa  delle  Cotogna  con  Mele 
fe  ne  fa  Cotognata  da  fervirla  tutto  1’  Anno.- 

Pefìi  li  Pinocchi , e fattone  latte  ferve  per  farne  Creme  , 
e cuocere  potaggi  da  magro  . Pelli  con  acciughe  , e capparini 
fe  ne  fanno  falfe  all’olio.  I Pinocchi  fi  fervono  confettati  , ed 
alla  caramella  fopra  pafliccieria  fredda  ; fervono  per  ripieni  ec<* 

Dell'  Agrumi  «. 

IL  Cedrò,  Cedrato,  ecf  Aranci  di  Portogallo  quando  fon  can* 
diti  fi  fervono  nelle  vivande  d’ Entremets  dolci.  Canditi  in- 
tieri fi  fervono  ripieni  di  Crema,  o Marmellate  . Bianchiti  in 
acqua  , e Vuotate  fi  riempiono  di  farfa  , e fi  cuocono  in  un 
Coli  di  Vitello.  Cotti  in  vino  , fi  fervono  con  falfa  agro-dol- 
ce.  I Fiori  di  tutti  gli  Agrumi  fi  candifcono  , e fervono  per 
condimento,  ed  ornamento  di  Pafliccieria  fredda  . D;gli  altri 
Agrumi  fe  ne  fa  ufo  del  folo  fugo  , febbene  i limoncelii  verdi 
ancor  fi  candifcono . 


Deh 


Delle  Sorbe» 


Delle  Ca- 
{lagne . 


Delle  Coto- 
gna . 


DeiPinocchi 
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Marmellata 
di  Pefche . 


X 


Di  Pere. 


©'Amatone. 


Di  Cedro. 
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Delle  Marmellate , 0 fi  ano  conferve 
delle  Frutta . 

parla  folfanto  di  quattro  Marmellate  più  necefiarie  nella 

C ucina,  e volendone  far  dell’ altre  li  potranno  formare  dell* 
iltclfa  maniera  . 

Pulite  le  Pefce  , e tagliate  in  fette  fi  fanno  bianchire 
in  acqua  con  poche  goccie  di  lugo  di  limone  ■ dopo  fi  metto- 
no col  zucchero  prima  chiarificato,  e freddato  , ed  in  elfo  fe 
le  fanno  dare  pochi  bolli  . Il  dì  tegnente  fi  farà  lo  zucchero 
più  ridringere  lopr’  al  fuoco , cavatene  però  le  Pefche  , le  qua- 
li di  nuovo  fi  metteranno  nel  zucchero  già  riftretto  e fredda- 
to, per  farle  altro  poco  bollire.  L’  ìftefio  fi  ripeterà  per  quat- 
tro giorni'  ma  nell'ultimo  giorno  fi  dovranno  far  bollire,  e ri- 
flringere  in  nuovo  zucchero  giulebbato  , col  quale  fi  conferve- 
ran.*o  nell  i vali  di  Creta.  , > , • 

Le  Pere  nette,  e bianchite  fi  facciano  cuocere  nel  zucche- 
ro chiarificato , e cotte  fi  pallino  per  fetaccio  , e di  nuovo  li 
facciano  bollire  in  altro  zucchero  chiarificato  con  poche  -goc- 
cie d’acqua  di  cannella  , ed  un  fenfo  di  mufehio  , dimenando- 
le con  msdola  di  legno } e quando  faranno  ben  (frette  la  Mar- 
mellata è fatta  . 

L’ Amarene,  cavatone  Polla,  fi  lavano  con  acqua  frefea  , 
ed  afeiugate  fi  faranno  Ilare  per  un  giorno  nello  zucchero  chiari- 
ficato , e freddato  poi  fi  faranno  per  poco  bollire  nell’  ideilo 
zucchero  con  fpumarlo  bene  . Così  fi  farà  per  quattro  giorni  , 
ma  nell’  ultimo  giorno  fi  faranno  bollire  in  nuovo  zucchero 
chiarificato,  dove  fi  conferveranno. 

Fettato  il  Cedro  e cotto  nell’acqua,  fi  farà  dare  per  quattro 
giorni  in  acqua  frefea,  che  fpelfo  dovrà  cambiarli  ■ poi  pedato 
ben  fino  e palfato  per  fetaccio  fi  farà  cuocere  a lento  fuoco  in 
un  giulebbe  ben  chiaro  , dimenandolo  con  medola  di  legno 
fin  tanto  che  giungerà  alla  cottura  della  marmellata. 


GALANTE  15 


s»*M==cS^Se=e^5s 

TRATTATO  X. 


DELLI  POTAGGI  D’  ERBE , DEL- 
LE ZUPPE , COLI’ , E PURE’ . 


CAPITOLO  I. 


ACciocchè  i Potaggi  riefcono  di  gufto  , bifogna  fiano 
cotti  in  ottimo  brodo  fatto  con  carne  di  Manzo  , 
Cappone  , ed  un  pezzo  di  prefciutto  , condito  di  ci- 
polle {leccate  di  cannella  , e garofani  , ed  un  mazzet- 
to d’erbe  aromatiche  ; ma  nel  fervi  rii  bifogna  fgraf- 
farli  , effendo  il  graffo  di  nocumento. 

Pulite  le  Cicoriette  falvatiche  , e bianchite  inacqua  bollen- 
te , o fenza,  fi  faranno  finir  di  cuocere  nel  brodo  , condite  di  preffe- 
molo, e -fettoline  di  prefciutto.  Cotte  fi  graffano,  e fi  fervono" 
Le  Radiche  di  Cicorie  , cavatone  il  midollo  , fi  fanno 
bianchire  , e fi  fan  cuocere  con  il  brodo  condito  di  cerfoglio 
trito.  Cotte  fi  legano  con  parmegiano , gialli  d’ uova  • e così 
fi  fervono . 

I Torfi  de’ Cavoli  con  le  loro  cime  tenere  fi  bianchifcono 
in  acqua  , e poi  fi  fan  cuocere  in  brodo  con  fette  di  prefciut- 
to , cipolline  trite , fellari , e preffemolo  . Cotti  fi  fervono  co- 
me  fono. 

Bianchiti  i Cavoli,  fi  paffano  cori  Butirro,  preffemolo,  un 
fenfo  d’aglio,  e polvere  di  femi  di  finocchi  * poi  fi  bagnano 
con  brodo , fi  fan  finir  di  cuocere  , e fi  fervono . 

Pulita  la  Boragine,  fi  farà  cuocere  in  ottimo  brodo  di  Cap- 

*V  pò- 


DiCìcoriette 
alla  femplice 

Alla  Par- 
megiana . 


Di  Cavoli 
Torzuti . 


Al  butirro.' 


Di  Boragine 


Di  Cardoni. 

Di  Lattuche 

Farfite . 

DrSelIari . 
AH’  Uova. 

Di  Zucche. 

AI  CoH  di 
Pomidoro . 

Dì  Verzi . 

Di  Pifelli 
verdi . 

Alla  Panna. 
Di  Finocchi. 
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pone,  condito  con  timo  , e fellari  ; fubito  cotta  bifogna  fer« 
virla . 

Tagliati  i Cardoni,  e puliti  dai  filamenti,  fi  faranno  bian. 
chire  in  acqua  con  fugo  di  limone  , e poi  cuocerli  in  brodo  di 
Manzo  con  fettoline  di  prefciutto  , panzetta  di  Porca  falata  , 
ed  erbette  . Cotti  fi  ferviranno  con  Purè  di  ceci . 

Pulite  le  Lattuche  s’ imbianchifcono  , e poi  fi  fan  cuocere 
in  brodo  di  Caftrato  ben  condito  di  prefciutto, e bafilico.  Cot- 
te fi  legano  con  gialli  d’ uova,  e panna  di  latte. 

Le  Lattuche  bianchite,  fi  riempiono  di  farfa  di  Vitello  pe- 
fta  con  erbette,  fpezie  e parmegiano  ; poi  ben  chiufe  fi  fanno 
cuocere  nel  brodo  di  Manzo  con  prefciutto  , e fi  fervono  . 

Tagliati  i Sellari  fi  faranno  bianchire  , e poi  cuocere  nel 
brodo  di  Manzo  ofcuro  condito  di  cervellato  di  Porco  , pre- 
fciutto , e fargone  . Cotti  fi  ferviranno  brodofi  . 

Dopo  bianchiti  i Sellari  fi  faranno  cuocere  in  brodo  di 
Cappone  con  butirro,  ed  acetofa  trita.  Cotti  fi  legheranno  con 
gialli  d’  uova  . 

Tagliate  le  Zucche  a dadi  fi  padano  con  butirro,  un  fenfo 
d’aglio,  bafilico  trito,  prefciutto,  e fellari  triti,  fi  fan  cuocere 
con  brodo  di  Manzo , e fi  fervono  con  Coli  dell’  iftelfo  * o pu- 
re legate  con  parmegiano,  e gialli  d’ uova  . 

Pallate  le  Zucche  con  butirro,  targone  , un  fenfo  d’aglio, 
e timo,  fi  fanno  cuocere  nel  brodo  di  Gallina  con  Pomidoro, 
bafilico,  ed  alloro  dentro.  Cotte  fi  ferviranno  con  Coli  di  Po- 
midoro condito  di  butirro. 

Tritati  li  Verzi  , e bianchiti , fi  paflfano  con  lardo  rifatto, 
prefciutto  trito,  un  fenfo  d’aglio,  ed  ej-bette  , e fi  fanno  cuo- 
cere con  brodo  di  Manzo , e Porco , e fervonfi  con  parmegiano 
grattato . 

I Pifelli  verdi  fi  paffano  con  lardo  rifatto,  cipolline , pref- 
femolo , timo,  e prefciutto;  e fi  fan  cuocere  con  brodo  di  Ca- 
ftrato , o Gallina  . Cotti  fi  fervono  con  Purè  d’  altri  pifelli 
verdi  condita  di  Coli  di  prefciutto. 

Bianchiti  i Pifelli  in  acqua  fi  paflano  con  butirro  preffe- 
molo,  e bafilico,  e fi  fan  cuocere  con  brodo  di  Piccipni.  Cot- 
ti fi  legano  con  gialli  d’ uova,  e panna  di  latte. 

I Finocchi  bianchiti , fi  facciati  cuocere  con  brodo  d’  Uc« 

cel- 
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celli  falvatici,  fettoline  di  prefciutto,  ed  un  fenfo  d’aglio  . Cor- 
ti fi  fervono  con  Purè  di  Lente  . 

Nette  le  cipolle  , fi  tagliano  a quarti , e fi  pattano  con  lar- 
do rifatto,  un  fenfo  d’aglio,  prefciutto  trito,  e timo,  e fi  fan 
cuocere  con  brodo  di  Manzo  . Cotte  fi  fervono  con  una  Purè 
di  pifelli . 

Le  punte  di  Sparaci , prima  bianchite  , fi  faran  cuocere  nel 
brodo  di  Gallina  condito  d’  erbette  . Cotti  fi  fervono  ligati  con 
parmegiano,  e gialli  d’uova, 

Fettate  le  Cipolle,  Pera,  Pefche , Zucche  lunghe,  e Sella- 
ri  , fi  pattano  , fecondo  la  loro  durezza  , con  lardo  rifatto  , un 
fenfo  d’  aglio , bafilico  , preffemolo  , e prefciutto  , e fi  fan  cuo- 
cere  con  brodo  di  Manzo,  Gallina  , e Prefciutto  . Quando  il 
Potaggio  fi  ha  da  fervire  fi  coprirà  con  una  Purè  di  pomidoro. 

Nel  brodo  di  Manzo,  Cappone,  Porco  , e Salficce  fi  fac- 
cian  cuocere  i Broccoli,  e cotti  fi  fervono. 

Tagliate  le  Rape  a dadi , fi  pattano  con  lardo , un  lenfo  d’ 
aglio,  erbette,  e prefciutto  tritone  fi  faccian  cuocere  con  bro- 
do  di  Cappone  e Manzo  . Cotte  fi  fervono  con  Coli  di  pre- 
fciutto , o pure  ligate  con  gialli  d’  uova  , e parmegiano . 

Tagliato  un  rotto  Popone  a dadi, fi  patta  con  butirro  , aci- 
ni d’  agrefta  , ed  acetofa  , e fi  fa  cuocere  con  brodo  di  Manzo 
condito  di  prefciutto . Cotto  fi  lervirà  con  Purè  di  ceci  , o pu- 
re con  gialli  d’  uova  e parmegiano . 

Tagliati  a quarti  i Garcioffi , e bianchiti  in  acqua,  fi  paf- 
fano  con  butirro , erbette , e prefciutto  trito  , e fi  fan  cuocere 
con  brodo  di  Gallina . Cotti  fi  fervono  con  gialli  d’  uova  , o 
Purè  di  pifelli . 

Tritolati  i Cappucci  e bianchiti, fi  pattano  con  lardo  rifat- 
to, prefciutto,  un  fenfo  d’aglio,  peparoli  rotti  in  polvere  , e 
bafilico,  e fi  fan  cuocere  con  brodo  di  Manzo,  Cappone  , pre- 
fciutto , e feiris . Cotti  fi  ferviranno  con  una  Purè  di  ceci  . 

Dell’  ifteffa  maniera  fi  può  fervire  ogni  Potaggio  all’  olio  , 
cambiandole  folo  il  brodo,  che  dovrà  effere  fatto  con  carne  di 
pefee , con  tarantello  , acciughe , ed  erbe . 
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Delle  Zuppe . 


I Brodi  per  le  Zuppe  così  bianchi  » come  ofcuri  , devono  farli 
dalle  carni  di  quadrupedi,  e volatili  domeftici  , e qualche 
volta  anche  de’  l'alvatici  . Devono  ben  condirli  con  fette  di  lar- 
do, prefciutto  , cipolle  fteccate  di  cannella  e garofani  f ed  erbe 
odorifere;  e quando  farà  tutto  disfatto,  che  il  brodo  avrà  pre- 
io corpo  e gudo , fi  patterà  per  ftamigna,  fi  {grafferà,  e fredda- 
to fi  purificherà  con  chiare  d’ uova  e gufci  sbattuti  a guifa  di 
giulebbe.  Così  fatto  fi  fervirà  per  le  zuppe  . Si  avverte  che  le 
Zuppe  faranno  più  guftofe , quanto  più  femplici  fono  , e chiari 
i brodi;  onde  volendole  fervire  con  Purè,  o Coli , bilogna  , che 
quefti  fiano  fluidi  affai . 

Tuotate  piccole  pagnottine,  e rafatene  con  la  grattugia  là 
fuperficie,  fi  faranno  abbrufìolire  nel  forno;  poi  ripiene  d’erbet- 
te paffate  con  butirro,  fi  faranno  bollire  in  brodo  di  Cappone, 
e cotte  fi  ferviranno  con  una  Purè  di  pifelli  , con  gialli  d’uova  . 

Nel  brodo  chiaro  di  Cappone  , e Vitello  fi  faran  cuocere 
le  erode  di  pane  abbrudolite  , e cotte  fi  ferviranno  coverte  con 
Coli  di  Cappone,  e panna  di  latte. 

Tritolate  cipolle,  fparaci,  acetosa  , Pel  la  ri  , preffemolo  , e 
targone;  e paffate  con  butirro  , fi  faran  cuocere  con  brodo  di 
Manzo  e Cappone.  Dopo  vi  fi  facciano  bollire  ancora  le  ero- 
fte  di  pane  tagliate  a dadi  ed  abbrudolite,  e fi  ferviranno  con 
quantità  di  brodo. 

* Abbrudolite  le  fette  di  pane  fi  faran  cuocere  nel  brodo 
chiaro  di  Piccioni  con  preffemolo  trito  ; e cotte  fi  fervirà  la 
zuppa  con  un  Coli  di  petti  di  Pollanche  . 

Si  paffano  i Poiladri  con  butirro  , cipolle  , prefciutto  , ed 
un  fenfo  d'aglio  , e fi  faccian  cuocere  con  brodo  di  Manzo  . 
Poi  in  quedo  brodo  così  fatto,  e chiarificato,  fi  faccian  bollire 
le  erode  di  pane  abbrudolite , le  quali  fi  ferviranno  con  un  Colà 
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di  fegati  dell i fletti  Pollaftri  foffritti  prima  con  butirro. 

Tagliati  a filetti  fellari , indivia,  paftinache , lattuche  , ci. 
polle,  cerfoglio,  ed  acetofa  ; e tutto  pattato  con  erbe  aromati- 
che, fi  faccia  cuocere  con  brodo  di  Manzo,  Cappone  , e prefciut- 
to  già  fgraffato  . In  quello  fletto  brodo  fi  faran  bollire  le  crofte 
di  pane;  e tramezzate  con  l’ erbe  fi  ferviranno. 

Nel  brodo  di  Caflrato  fi  faccian  cuocere  quantità  di  ci- 
polline tagliate  a filetti  , ma  prima  pattate  con  butirro  , prette- 
molo , e rargone  . Dopo  vi  fi  metteranno  a bollire  le  erode  di 
pane  abbruflolite  , e fi  ferviranno  con  Coli  di  prefeiutto . 

Si  facciano  cuocere  nel  brodo  di  volatili  domeftici  li  pi- 
felli , un  pezzo  di  prefeiutto,  ed  erbe  aromatiche  . Cotti  fi  pe- 
flano,  e fe  ne  formi  una  Purè  che  dovrà  fciogl ierfi  con  1*  idef- 
fo  brodo,  nel  quale  bollite  anche  le  erotte  di  pane  abbrudolite, 
fi  ferviranno  con  la  Purè  fopra  . 

Cotte  in  brodo  di  Volatili  falcatici  le  erotte  di  pane  ab- 
bruttolire,  fi  ferviranno  con  una  purè  di  lente  , pefta  con  gli 
Volatili,  prefeiutto,  e finocchi  falvatici  , che  fono  flati  con  etti 
bolliti*. 

Nel  brodo  di  Piccioni  condito  di  bafilico,  fi  facciano  cuo- 
cere le  crofte  di  pane  abbruflolite  . Poi  fi  petti  un  piccione  ar- 
roftito,  con  pinocchi,  ed  una  mollica  di  pane  bagnata  nell’idef- 
fo  brodo,  col  quale  fciolto  tutto  fi  patterà  per  fetaccio,  e con- 
dito di  bafilico  trito,  e fugo  di  limone,  fi  farà  rifcaldare  , e fi 
fervirà  fopra  la  zuppa  . * 

Levata  con  la  grattugia  la  prima  f u perfide  , eh’ è d*  intor- 
no alle  picciole  pagnottine  , e cavatone  il  midollo  in  modo 
che  refiino  vuote  , fi  facciano  beccare  al  forno  . Indi  fi  faccia- 
no lentamente  cuocere  nel  brodo  di  Cappone  mefcolato  con 
latte  di  Vacca,  e condito  d’acqua  di  cannella  . Cotte  così  fi 
ferviranno  con  una  crema  fopra  di  panna  di  latte  e gialli  d’ 
uova . 

Dalli  petti  di  Pollanche  arroflite  petti  con  fellari  cotti 
nel  brodo  di  Tacchina  , mandorle  bianchite  , ed  una  mollica  di 
pane  bagnata  nell’ ifleffo  brodo,  fe  ne  formerà  un  Coli  , quale 
fciolto  col  fuddetto  brodo  , e pattato  per  fetarcio  fi  farà  bol- 
lire in  una  caffarola  con  quantità  d’. acini  d’  agretta  , e prette- 
molo  trito.  Cotte  nell’  ifleffo  brodo  di  Tacchina  le  erotte  di 
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pane  àbbruftolite , fi  ferviranno  con  lMfteflb  Coli  fopra  ; 

Si  pedino  li  Gambari  prima  bolliti  , e cavatene  le  code 
e poi  foffri t ti  con  butirro , erbette , e cipolle  , fi  bagnino  con 
brodo  di  Manzo,  nel  quale  bolliti  fi  palla  il  brodo  per  ftami- 
gna  , ed  in  effo  fi  faccian  cuocere  le  erode  di  pane  abhruftolite. 
Cotte  fi  fervirà  la  zuppa  coverta  d’  un  Coli  d’  altri  gambali 
guarnita  di  code  dei  medefimi  . 

Bianchiti  i Tralci  teneri  di  Vite,  fi  paleranno  con  butir- 
ro , e preffemolo  , e poi  fi  faranno  cuocere  nel  brodo  di  Man- 
zo  , nel  quale  bollite  ancora  le  crofte  di  pane  abbruftolite , fi  fer- 
viranno con  i Tralci  detti,  ed  una  Purè  di  gialli  d’uova. 

Si  faccia  il  brodo  di  Quaglie  , prefeiutto  , e pollanche  , 
con  ceci , cipolle,  erbe,  e ftecchi  di  cannella*  poi  fi  pelli  tut- 
to , formandone  una  Purè  fciolta  con  l’ ideilo  brodo  , nel  quale 
bollite  le  crofte  di  pane,  fi  ferviranno  con  la  Purè  fopra  , pri- 
ma paffata  , e riscaldata. 

Nel  brodo  di  Manzo  fi  faccia  cuocere  una  quantità  di  Po- 
midoro , con  un  mazzetto  d’erbe  aromatiche , ed  in  quello  bro- 
do  chiarificato  fi  faccian  cuocere  le  crofte  di  pane  àbbruftolite  * 
che  fi  ferviranno  con  un  Coli  fopra  di  Pomidoro  condito  di 
bafilico  , timo , e preffemolo . 

Si  faccian  bollire  le  crofte  di  pane  nel  brodo  ofeuro  di 
Gaftrato  con  fette  di  tartufi , e quando  fi  avranno  a fervire  fi 
copriranno  con  una  Purè  di  tartufi , pedi  con  foglie  di  timo  , e 
fciolta  con  il  detto  brodo . 

Tagliato  il  pane  a dadi , ed  abbruftolito , fi  farà  bollire  con 
brodo  di  Cappone , tramezzato  di  parmegiano  , e di  petti  di 
Capponi  arrogiti , e tagliati  a filetti  : e quando  fi  avrà  da  fer- 
vire fi  coprirà  con  una  Purè  d’uova  dure  j, pelle  con  preffemolo, 
e fciolta  con  brodo  dell’  ifteffo  Cappone . 

Si  faccia  cuocere  nel  brodo  di  Gallina , ben  graffa,  il  pane 
grattato,  dimenandolo  bene  mentre  cuoce  . Cotto  fi  leghi  con 
gialli  d’uova , e panna  di  latte , e fi  dimeni , fuor  del  fuoco  per 
farlo  incorporare  a guifa  di  Crema;  e poi  fi  fervirà. 

Àbbruftolite  le  Grolle  di  pane , fi  faranno  cuocere  in  brodo 
di  Manzo,  o Volatili  Salvatici  con  quantità  di  preffemolo  tri- 
to, boragine , timo,  e targone,  e cotte  fi  ferviranno  con  un* 
Purè  di  fagioli  bianchi  cotti  nel  medefimo  brodo.  4 

Si 


galante. 


Si  faccia  foffrigere  il  rifo  io  una  cafiarola  con  butirro  , 
graffo  di  Vitello  trito  , prefciutto  t funghi , tartufi  , e prefferao- 
io,  tutto  trito,  dimenandolo  fenrpre  con  meflola  di  legno;  ab- 
bruftolito  che  farà  , fi  bagni  a poco  a poco  con  brodo  ofcuro 
di  Manzo,  Cappone,  e prefciutto  , e fi  faccia  cuocere  lenta- 
mente.  Cotto  fi  fervirà  con  Coli  di  prefciutto . 

Nel  brodo  di  Cappone,  e cervellato  di  Milano  tinto  di 
zafferano , fi  faccia  cuocere  il  Rifo  , che  fi  fervirà  brodoio  , e 
non  troppe  cotto. 

Cotto  il  Rifo  nei  brodo  di  Cappone  , fi  condirà  di  butir- 
ro , e fi  fervirà  legato  con  parmegiano,  e gialli  d uova. 

Nel  latte  di  Vacca  mefcolato  con  brodo  di  Cappone  fi  fa- 
rà  cuocere  il  Rifo,  condendolo  con  acqua  di  cannella , e nel  fer- 
virlo  fi  legherà  con  panna  di  latte , e butirro . 

Data  mezza  cottura  al  Rifo  nel  brodo  di»  Caftrato  , fi  farà 
finir  di  cuocere  in  una  marmitta  con  quantità  di  butirro  , ro- 
gnonata di  Caftrato  arroftita  e tritolata*,  e noce  mofcata;e  co- 
sì poi  fi  fervirà . 

Le  Palle  fine  fi  poffano  cuocere  nel  brodo  bianco  di  Cap- 
pone,  o pure  del  brodo  ofcuro  di  Manzo,  o nel  latte  , e cot- 
te fi  poffono  fervire  legate  con  gialli  d uova  , o fenza  . 

Nel  brodo  di  Cappone  o Manzo  fi  fa  cuocere  la  Semola  , 
la  quale  cotta  che  farà  fi  fervirà  legata  con  gialli  d’  uova  , e 
panna  di  latte  ; o pure  cotta  in  brodo  ofcuro  fi  fervirà  con  un 
Coli  di  Vitello. 

Ridotti  i Funghi  a filetti  , e paffati  con  olio,  cipolline, 
preflemolo,  ed  un  fenfo  d’aglio,  fi  faran  cuocere  nel  brodo  di 
Pefce , nel  quale  dopo  cotti  i funghi  fi  uniranno  con  le  cro- 
fìe  di  pane  abbruftolite,  fi  faran  bollire, e fi  ferviranno  con  fu- 
go di  limone  . 

Cotte  le  Rane  con  acqua , fale  , olio  , preflemolo  , e ci- 
polle , fe  ne  levano  i fegati  , 1*  uova  , e la  polpa  delle  cofce  , 
ed  il  rimanente  fi*  pefta  , formandone  una  Pure  , fciolta  con  il 
loro  brodo,  la  quale  paffata  per  fètaccio,fi  unirà  con  li  fegati, 
uova,  e polpa,  fi  farà  'rifcaldare,  e fi  fervirà  fopra  le  crofìe  di 
pane  bollite  nel  brodo  delle  Rane  • 

Nel  brodo  di  Pefce  fi  faccia  cuocere  una  quantità  di  Ce- 
fi , conditi  d’aglio,  timo,  e preflemolo;  cotti  fi  pefleranno,  e 
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fi  fcioglleranno  con  l’ itteffo  brodo,  nel  quale  fi  faranno  bollire  le 
erotte  di  pane  , e fi  ferviranno  con  altri  Ceci  intieri  cotti  an. 
che  nel  brodo  itteffo  . 

Soffrite  le  Telline  con  olio,  cipolline  , preffemolo  , ed  un 
fenfo  d’aglio,  fi  faranno  bollire  nel  brodo  di  pefee,  nel  quale, 
pattato,  fi  faran  bollire  le  erotte  di  pane  abbrufiolite , e fi  Servi- 
ranno con  le  Telline  fopra , nette  dalle  feorze. 

Bianchite  le  mandorle  dolci,  e poi  pettate,  fi  dislatteranno 
con  acqua,  e pattato  per  ftamigna  quello  latte  fi  metterà  a ri- 
fcaldare  condito  di  fale  , acqua  di  cannella  , e poco  giulebbe  , 
e quando  farà  per  bollire  ci  fi  fanno  cuocere  le  erotte  di  pa- 
ne abbruftolite,  che  fi  ferviranno  con  una  Crema,  d’altro  latte 
di  mandorle  condita  di  giulebbe,  ed  acqua  di  cannella. 

Si  faccia  il  brodo  di  Tettugine  con.  acqua , olio,  cipolle  , 
ed  uu  mazzetto  d’erbe  aromatiche  ; poi  dalle  uova  , e fegato 
della  medema  , già  bollite  , fe  ne  formi  una  Purè  fciolta  con  1* 
itteffo  brodo,  la  quale  pattata  per  fetaccio  fi  fervirà  fopra  le  ero» 
fie  di  pane  dopo  che  avran  bollito  nel  brodo  fuddetto  , 

Si  poffon  fare  altre  zuppe  da  magro  ficcome  quelle  deferit- 
te  da  graffo,  cambiando  foltanto  la  carne  in  pefee. 
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CAPITOLO  HI. 

Delti  Coli , e delle  Purè . 

i.  ' • . . ; 

DAta  mezza  cottura  allo  Spiedo  ad  un  pezzo  di  carne  ma- 
gra  di  Manzo,  fi  farà  finir  di  cuocere  in  una  caffarola 
con  fette  di  lardo,  prefciutto,  butirro,  cipolle,  ed  erbette,  ba- 
gnandolo quando  farà  Ragionato  con  brodo  di  Manzo  , e men- 
tre cuoce  vi  fi  aggiungeranno  alcune  erotte  di  pane*  indi  fi  pe- 
fterà  tutto,  fi  feioglierà  con  ridetto  brodo,  fi  patterà  per  fetac- 
ciò,  fi  fgratterà , e fi  conferVerà  caldo  in  una  caffarola  , condi- 
to di  fugo  di  limone  . 

Tagliati  a quarti  i Piccioni  fi  patteranno  con  butirro  , 
prefciutto,  preflemolo  , un  fenfo  d’aglio,  e bafilicf)  , e quando 
faranno  ben  foffritti  fi  petterà  tutto  , fciogliendolo  con  brodo; 
dopo  fi  patterà  per  fetaccio,  fi  fgratterà  , e fi  terrà  caldo  per 
fervirlo  con  fugo  di  limone  . 

Si  faccian  foffriggere  con  butirro  fette  di  prefciutto  e fet- 
te di  carne  di  Vitello  con  erbette  , e fpezie  ; e foffritte  fi  fa- 
ranno cuocere  con  brodo  di  Manzo,  erotte  di  pane  , ttecchi  di 
cannella  , foglie  d’  alloro  , e timo  . Cotte  fi  petterà  tutto  , tt 
feioglierà  Con  l’itteffo  brodo,  e fi  patterà  per  fetaccio,  e fgrafla- 
to  dopo,  fi  condirà  di  fugo  di  limone,  e fi  fervirà  caldo. 

Le  Pernici  lardate  , ed  arroftite  , fi  pettano  con  tartufi  , 
un  fenfo  d’aglio,  fpezie,  ed  origano,  fi  pattano  con  butirro,  e 
fi  fanno  bollire  nel  brodo  di  Manzo  con  corteccia  di  limone  ; 
poi  fi  patteranno,  per  fetaccio,  e fi  fervirà  caldo  il  Coli  con  fu- 
go  di  limone , e ben  fgraffato . 

Bianchiti  li  gambari  con  acqua , e fiale  , fe  ne  caveranno 
le  code,  ed  il  retto  fi  petterà  con  erotte  di  pane  bagnate  in  bro- 
do ; petto  fi  patterà  con  butirro , erbette , fpezie , ed  alloro , e fi 
farà  bollire  con  brodo ..  Si  patterà  poi  per  fetaccio  , e fi  fervirà 
caldo  con  le  code  fuddette . 

Lardato  il  Cappone  età  arrottito , fi  pefta  con  l’ ifteflo  lar- 
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do,  e.  con  fette  di  .pane  fritte*  dopo  fi  palla  con  butirro  , fca- 
logne  , ed  erbe  aromatiche,  e fi  fà  bollire  con  brodo  di  Man- 
zo , e quando  avrà  prefo  corpo  fi  patterà  per  fetaccio  , e fi  fer- 
virà  con  fenfo  di  targone . 

Si  pattino  con  butirro  fette  di  prefciutto  con  foglie  di  fai- 
via  , fi  bagnino  con  brodo  di  Manzo  , e fi  faccian  bollire  con 
1’  Anetra  arrottita  e pettata  con  della  Lente  cotta  in  brodo.  Poi 
incorporato  che  farà  tutto  , fi  patti  per  fetaccio  , fi  condifca  di 
finocchi  falvatici  triti,  fi  faccia  bollire,  e fi  ferva. 

Un  pezzo  di  Vitello  mezzo  cotto  con  butirro  alle  braci  , 
fi  petti  con  mandorle  bianchite,  gialli  d’  uova  duri  , una  mol- 
lica di  pane  bagnata  in  latte,  e cannella  ; fi  fciolga  con  brodo 
eh  iaro,  fi  metta  in  una  cattarola  a bollire  , e pattato  per  fetac- 
cio fi  fervi  . 

Si  pedano  1’  Acciughe  con  mandorle  abbruttolite  , una  mol- 
lica di  pane  bagnata  in  brodo , e poi  con  brodo  di  Manzo  fciol- 
to , fi  patteranno  per  fetaccio  , e fi  fervirà  il  Coli  caldo  con  fu- 
go  di  limone  . 

Pettati  i Pignoli  con  filetti  di  pefee  cotto  , una  mollica 
dì  pane  bagnata  in  brodo  di  pefee;  fi  faranno  bollire  ed  adden- 
fare  con  l’ittetto  brodo  condito  di  ftecchi  di  cannella  , e garo- 
fani. Dopo  fi  patterà  il  Coli  per  fetaccio  , e fi  fervirà  caldo 
con  fapor  d’aceto  di  targone. 

Mettanfi  a bollire  nel  brodo  di  Manzo  erbette  aromatiche, 
il  verde  delle  cipolle  , fpinaci  , foglie  di  bietole  , e erotte  di 
pane  ; poi  cavate  dal  brodo  fi  pefiano  , e feiolte  con  altro  bro. 
do  fi  pattano  per  fetaccio  , e fi  fervirà  la  Purè  condita  di  fpe- 
zie  , e con  punte  di  fparagì  , e pifelli  verdi  bianchiti  . 

Si  pattano  con  òlio  carote,  radiche  di  preflemolo  e fellari, 
paflinache,  cipolle,  e finocchio  ; e pettato  tutto  con  mandorle 
abbruttolite  e erotte  di  pane  fritto  , fi  feioglierà  con  brodo  , fi 
farà  un  poco  bollire  , fi  patterà  per  fetaccio  e fi  fervirà  la  Purè 
condita  di  fpezie  . 

Cotta  la  Lente  ( già  ammollita  in  acqua  ) nel  brodo  di 
Pefee,  o Anetr2  , con  fpicchi  d’aglio,  alloro,  preflemolo,  finoc- 
chi falvatici , fale  , e pepe  , fi  pefierà  tutto  , fi  feioglierà  con 
1’  ifleflò  brodo , e fi  patterà  per  fetaccio  • dopo  fi  farà  rifcaldare 
e fi  fervirà  la  Purè  calda  . 

Li  Fagioli  ammolliti  e mezzi  cotti  in  acqua  ; fi  faran- 
no 
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no  finir  di  cuocere  nel  latte  di  mandorle  , e brodo  di  pe- 
fce  condito  d'  erbe  , e pepe  . Cotti  fi  peleranno  , e fciolti  con 
f ifteffo  brodo,  fi  patterà  la  Purè,  per  'fetaccio  , e fi  fervirà  con 
fugo  di  limone. 

Ammolliti  i Ceci  , e cotti  con  olio,  aglio  , timo  , targo- 
ne  , e brodo  di  pefce  , fi  pettino  , e fi  fciolgano  con  i’  itttiTo 
brodo  , poi  pattata  per  fetaccio  la  Purè  , fi  fervirà  con  un  fenfo 
di  targone  . 

Si  pattano  con  butirro  pifelli,  maggiorana  , targone  , menta, 
timo,  polleggio  , e Ipeziej  e poi  fi  pettano  con  una  mollica  di 
pane  bagnata  in  brodo , e gialli  d’  uova  duri  , Petto  tutto  fi 
fcioglierà  con  brodo  , fi  patterà  per  fetaccio , e fi  fervirà  la  Pu- 
rè calda  con  fugo -di  limone. 


Di  Ceci  • 


D’Erbe  fine. 
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TRATTATO  XI. 

y y • 
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DELLI  TIMBALLI , E SORTU’ . 


CAPITOLO  I. 

«• 


Del  lì  Timballi . 

LA  pafta  per  i Timballi  è la  sfogliata  , o la  mezza  frolla, 
ma  fenza  zucchero  . Cotti  i Maccheroni  nel  brodo  di 
Manzo,  ed  asciugati  e freddati  , fi  mettano  nella  parta 
bene  incaciati  , con  quantità  di  denfo  fugo  di  Manzo  , 
con  faificce  di  Porco,  funghi,  tartufi,  e prefciutto  , e 
fe  fi  vuole , tutto  trito  , e cotto  nell’  irteflb  fugo . Si  copra  tatto 
con  altra  parta  , fi  facci  cuocere  al  forno  , e fi  ferva  . . 

I Maccheroni  grofii  tagliati  alla  lunghezza  d’un  mezzo  dito 
fi  fanno  quali  cuocere  nel  brodo  di  Cappone  , e freddati  fi  riem- 
piono con  farfa  di  carne  di  Vitello  pallata,  e pefta  con  tartufi  , 
midolla  di  Manzo,  parmegiano,  e gialli  d’ uova  ; e così  pieni 
fi  faranno  finir  di  cuocere  in  un  buon  fugo  di  carne  condito  di 
prefciutto  , e cervellato . Poi  accomodati  nella  carta  di  parta  con 
V ifterto  fugo , parmegiano  grattato , e coverti  con  parta  , fi  farà 
cuocere  il  Timballo,  e fi  fervirà  . 

Si  faccia  cuocere  fior  di  farina  con  latte  , in  maniera  che 
divenga  una  feda  parta  , nella  quale,  prima  di  levarla  dal  fuoco, 
vi  fi  mettano  gialli  d’ uova  , e gualche  chiara,  e fi  faccia  fu  d* 
nn  tavoliere  freddare.  Freddata  fi  rtenda,  e fe  ne  formino  gnoc- 
chi alla  lunghezza  d’  un  mezzo  dito  , quali  incavati  fi  riem- 
pi no 
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ymoo  «on  farfa  di  petti  di  Capponi  condita  di  parmegiano  , gial- 
li a’  uova  , o panna  dì  latte  , e fi  facciano  per  poco  bollire  in 
brodo  di  Cappone  » Indi  fi  accomoderanno  nella  palla  con  par* 
jnegiano , butirro,  panna  di  latte  , e fette  di  tartufi  , fi  copri- 
ranno , e fi  farà  il  Timballo  cuocere  . 

Cotte  le  Laoane*in  brodo,  raffreddate  , e condite  con  par*  Di  Lagane 
megiano  grattato  , provatura  fettata,  ed  un  forte  Coli  di  V irei-  al  Prefciutto, 
lo  e prefciutto  , fi  accomoderanno  in  una  caffarola  prima  unta 
di  butirro  , e fattaci  una  velie  da  dentro  di  larghe  e lunghe  fet- 
te di  prefciutto  ben  congiunte,  ed  unite  con  uova  sbattute;  co- 
si  accomodate  , fi  coprirà  il  Timballo  con  palla  di  provatura  un- 
ta  d’  uova  , e fi  farà  cuocere  * 

Si  unifca  ricotta  di  Vacca  con  parmegiano  grattato  , poco  Di  Ravag- 
butirro  , gialli  d’ uova,  e qualche  chiara  , bietola  bianchita  , e giudi  vediti, 
tritolata,  e fi  mefcoli  tutto  condito  di  polvere  di. cannella  , fa* 
le,  e pepe.  Poi  facciafi  una  sfoglia  di  palla,  tagliafi  in  pezzet- 
ti , quali  ripieni  della  compofizione  fuddetta  , e cotti  in  brodo 
fi  accomoderanno  nella  palla  con  cacio,  butirro,  e panna  di  lat- 


te^ e così  fi  farà  cuocere  il  Timballo.’ 

Pelli  gialli  d*  uova  dure  , pàrmegiano  grattato  , panna  di  Di  gnocchi 
latte  , e pane  grattato , tutto  legato  con  uova  sbattute  , e con-  alla  Dama  . 
dito  di  fpezie , fi  ridurrà  in  Gnocchi  alla  lunghezza  d’ un  mezzo 
dito,  quali  infarinati  , e cotti  in  brodo  di  Cappone,  fi  accomo*  ^ 
deranno  nel  piatto  con  parmegiano,  butirro,  e panna  di  latte  ; 
e coverti  con  palla  di  provature , fe  le  farà  prendere  corpo  e co- 
lore al  forno . 

Cotto  il  Rifo  nel  latte,  e freddato  , fe  ne  formano  gnoc-  Alla  Dama, 
chi,  quali  involti  nell’ Uova  , e fritti  , fi  mettono  dopo  nella 
cada  di  palla  incaciati  di  parmegiano  , butirro  , e panna  di  lat- 
te . Si  farà  cuocere , e fi  fervirà  . 

Soffritto  il  Rifo  con  butirro  e tartufi  triti  , fi  farà  pian  Di  Rifo  alii 
piano  cuocere  con  latte  di  Vacca,  condito  di  fpezie  ; poi  lega-  Tartufi, 
to  con  gialli  d’  uova  , panna  dì  latte  , parmegiano  , e butirro  , 
fi  metterà  nella  palla,  quale  cotta,  fi  fervila  il  Timballo. 

Si  facciali  cuocere  i Maccheroni  nel  brodo  di  Manzo  ; cot-  Hi  macche- 
ti , e freddati  fi  condifcono  con  fugo  di  carne  di  Porco  , petti  ioni  alla 
di  Capponi  arrolìiti  tagliati  a filetti,  prefciutto  trito,  pepe,  e Pampadur, 
cacio  grattato  ; così  fi  # accomoderanno  rei  piatto  e fi  copriranno 
con  una  falfa  di  gialli  d’  uova  parmegiano  , butirre*  , c panna 


Di  Rifo  in 
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dina. 


Di  Puglian . 


Alla  Mila- 
ri  efe  . 
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di  latte  condita  di  cannella  ; ed  affodata  quella  al  forno  fi  fer- 
viranno  . 

Soffritto  il  Rifo  con  butirro,  fi  unirà  con  un  ragù  d’  ani- 
melle, prefeiutto,  tartufi,  funghi,  midolla  di  Manzo  , e carne 
di  Vitello  tritolata  , e fi  farà  pian  piano  cuocere  con  fugo  di 
carne  • cotto  e freddato  , 11  metterà  nella  palla  con  parmegiano 
grattato',  ed  un  Coli  di  Vitello  . Cotta  la  palla  al  forno  , fi 
fervirà. 

Bianchiti  li  Spinaci  in  brodo  , tritolati , e poi  pelli  con  ri- 
cotta , parmegiano  , pane  grattato  , e midolla  di  Manzo  , fi 
legherà  tutto  , -condito  d’aromi,  con  gialli  d’  uova  ; e poi  fe 
ne  formeranno  varj  bocconi,  quali  infarinati  , e bolliti  per  po- 
co in  brodo  , fi  metteranno  con  parmegiano  e butirro  dentro  la 
palla  , quale  cotta  al  forno  li  fervirà  . 

Data  mezza  cottura  ai  Maccheroni  nel  brodo , e poi  palla- 
ti  con  butirro,  graffo  di  Vitello,  prefeiutto,  tartufi, e prugnoli, 
rutto  trito,  fi  faranno  finir  di  cuocere  con  latte  di  Vacca  , e cot- 
ti fi  legheranno  con  panna  di  latte,  con  la  quale  fi  faranno  fred- 
dare. Così  fi  metteranno  tra  la  palla  di  Provature  pelle  e le- 
gate con  uova,  quale  cotta  al  forno,  fi  fervirà  il  Timballo. 

Si  grattuggi  il  pane,  e poi  feccato  al  forno-  , e ridotto  in 
polvere,  s’ impalai  con  butirro,  uova,  latte  , e polvere  di  can- 
nella, e ben  dimenato  fi  formino  Gnocchi  , quali  bolliti  per 
poco  nel  brodo  di  Cappone  , fi  metteranno  nella  palla  con  un 
Coli  di  Vitello  e parmegiano.  E cotto  al  forno  fi  fervirà. 

Si  faccia  cuocere  nel  latte  la  farina  di  Rifo,  e ridotta  co«- 
me  una  polenta  , e freddata  , fi  unifea  con  carne  di  Vitello  paf- 
fata  , tartufi,  e midolla  di  Manzo,  tutto  tritolato,  e legato  con 
gialli  d’  uova  , e parmegiano  grattato  ; fi  dimeni  , e fe  ne  for- 
mino bocconi  , quali  cotti  in  brodo  , fi  metteranno  nella  caffa 
di  palla  con  panna  di  latte  , e butirro  , E così  fi  farà  cuocere 
il  Timballo. 

Tritolati  i petti  di  Capponi  , e pelli  con  midolla  di  Man- 
zo, parmegiano,  graffo  di  Vitello,  maggiorana  , e gialli  d’ uo- 
va, fe  ne  formeranno  piccoli  bocconcini,  quali  meffi  ad  uno  ad 
uno  nella  caffarola  , fi  faran  cuocere  nel  brodo  di  Manzo  , e freddati 
fi  metteranno  nella  caffa  di  palla  con  cacio  grattato  , ed  un  Coli 
di  Vitello  e prefeiutto.  Si  farà  cuocere  il  Timballo , e fi  fervirà. 

Si  faccia  cuocere  nel  brodo  di  Cappone  condito  di  butìr- 

ro  , 
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ro,  farina  di  grano  d'  India  mefcolata  con  poco  parmegiano 
grattato,  quale  cotta,  freddata,  e tagliata  a fettoline  , fi  acco- 
moderà nella  cafia  di  pafta  tramezzata  di  parmegiano,  butirro  , 
e panna  di  latte,  e cotta  la  parta  fi  fervirà . 


CAPITOLO  II. 


Delti  Sovtà . 

COtto  il  Rifo  con  latte  e butirro  , freddato  fi  legherà  con 
parmegiano  grattato,  gialli  d’  uova  e qualche  chiara  , e 
fe  ne  formerà  una  parta,  quale  tirata  in  forma  di  carta  in  una 
cartarola  unta  di  ftrutto  e polverata  di  pan  grattato  , dentro 
vi  fi  metterà  un  ragù  d’animelle,  condito  di  tartufi  , prugnoli 
ed  erbe  aromatiche  ; fi  coprirà  con  la  fuddetta  pafta  di  Rifo  , 
e fi  farà  cuocere  al  forno  . Cotto  fi  fervirà  caldo  . 

Cotti  i Tagliolini  in  brodo  , e freddati  , fi  legheranno 
con  uova,  e parmegiano,  in  modo  che  formino  una  parta  nel- 
la quale  , tirata  in  una  cartarola  , vi  fi  metteranno  latta roli  di 
Vitello  bianchiti  in  acqua,  partati  con  butirro  , e conditi  con 
panna  di  latte,  e tartufi:  Coverti  della  medefima  pafta  fi  farà 
caocere  il  Sortii  . 

Si  copra  al  di  dentro  una  cartarola,  unta  di  butirro,  con  er- 
be, cioè  fellari , carote,  fparagi  , partinache  , indivia  , e Jattuche, 
tutte  tagliate  per  lungo,  bianchite,  e pallate  con  butirro.  Sopra 
quell’ erbe  fi  metta  una  farfa  di  carne  di  Vitello  , e dopo  un 
ragù  d’animelle  condito  d’erbe  aromatiche,  quale  coverto  d’al- 
tra farfa  fi  farà  cuocere  al  forno , e fi  fervirà  . 

Cotto  il  pan  grattato,  nel  brodo  di  Cappone  , e refo  come 
pafta  , fi  farà  freddare  , e fi  legherà  con  parmegiano  e gialli  d’ 
uova  * poi  in  quella  parta  , tirata  nel  piatto  unto  di  butirro  , vi 
fi  mettano  piccioni  cotti  in  brodo,  diflortati  , partati  con  bu- 
tirro, bafilico,  e fpezie  , e ligati  con  panna  di  latte  : fi  copri- 
ranno con  la  fuddetta  pafta  che  dovrà  aflbdarfi  al  forno  . 

Si  faccia  una  pafta  di  ricotta  di  Vacca  , parmegiano  , ed 

uova 
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uova  sbattute , con  prefcìutto  trito , tartufi  , e fpezie , e di  que- 
lla fe  ne  formino  bocconi,  quali  infarinati  , e fritti  in  butirro, 
fi  accomodano  nel  piatto  con  parmegiano  , buri  rro , fette  di  prò- 
vature , tartufi,  e petti  di  Capponi  arroftiti  e tagliati  a filetti. 
Si  coprono  con  altre  fette  di  provature,  quali  dorate  con  uova 
fi  faranno  colorire  al  forno . 

Si  grattuggi  una  grolla  Pagnotta  di  pane  d’intorno,  per  le- 
varne la  prima  iuperficie  , e fattavi  fopra  una  buca  fe  ne  cavi 
la  mollica  , quale  tritolata  e pallata  con  butirro  fi  unirà  con  un 
ragù  d’ animelle  , fegati  di  polli  , tartufi , funghi  , ec.  tutto  paf- 
fato  con  butirro , e condito  d’ erbette  . Ripiena  la  pagnotta  di 
quello  ragù,  e coverta  la  buca  con  la  eroda  levata  , fi  farà  in- 
fuppare  di  latte  di  Vacca  condito  di  cannella,  garofani , e noce 
mofeata:  infuppata  fi  coprirà  di  butirro  gialli  d’  uova  , e par- 
megiano grattato , e fi  metterà  al  forno  fopra  fette  di  lardo  . 
Affidata  fi  fervirà  calda  . 

Grattuggiata  la  Pagnotta,  come  fi  è detto  , fi  riempirà  d* 
un  ragù  di  code  di  g3mbari , ed  altre  frutta  di  mare  , condito 
d’erbe,  tartufi,  e funghi.  Poi  fi  farà  infuppare  nel  latte  di  pi- 
gnoli , ed  infuppata  fi  coprirà  di  mandorle  ali’  amberlina  , can- 
nella , e pane  abbruftolito , tutto  polverizato  , e così  fi  farà  af- 
fodare  ai  forno. 

Le  piccole  Pagnottine  così  ripiene  fi  poflono  fervlre  anche 
dorate,  e fritte. 

Si  cuocono  i fini  maccaroncini  con  brodo  , fi  condifcono 
con  graffo  di  rognon  di  Vitello  ben  foffritto  con  Beccafichi. ed  ot- 
timo formaggio, e fi  accomodano  nel  piatto  tramezzati  dai  fudet- 
ti  Beccafichi  arroftiti  . Tutto  fi  coprirà  con  fette  di  provature  ^ 
ed  al  forno  fi  farà  prender  colore . 


TR*4T- 


G A L A N T E: 


SH^liS^SSES 

TRATTATO  XII. 

DELLE  TORTE,  DOLCI  5 E 
“ PASTE  BIGNÈ . 


capitolo  I, 

Delle  Torte  » 


LA  Parta  per  coprire  le  Torte  dolci  è di  due  fpecie  • sfo- 
gliata, e frolla.  Della  prima  fe  n’  è parlato  al  Tratta, 
to  delle  Torte  , e Pafticci  degli  Animali  ; la  feconda 
fi  fa  con  quella  proporzione,  per  ogni  due  libre  di  fa- 
rina vi  vogliono  una  libra  di  zucchero  , ed  una  di  fo- 
gna, fei  gialli  d*  uova  con  una  chiara  , qualche  fenfo  di  man- 
dorle amare,  cedrato,  o cannella,  ed  anche  poche  gocce  d’  ac- 
qua. Non  bifogna  , troppo  dimenarla,  ma  tirarla  fobito. 

Le  Mandorle  bianchite  , e pelle  con  cortecce  di  Portogal- 
lo candito,  cedro,  zucchero,  cannella  , e vainiglia  , fi  legano 
con  gialli  d’uova  , e pjnna  di  latte*  e fi  mette  tutto  tra  la  pa- 
rta sfogliata*,  la  quale  dorata  fi  farà  cuocere , e fi  fervirà  la  Tor- 
ta con  zucchero  l’opra  , 

Sbattute  le  chiare  d’  uova  , e ben  montate  fi  mefcolerann® 
con  i loro  gialli,  zucchero,  cortecce  di  limone  candito  , e di 
limon  verde  , cannella  , ed  una  giurta  quantità  di  butirro  lique- 
fatto, e purificato  ; poi  fi  metterà  tutto  nella  calfa  di  parta 
lènza  coprirla,  ma  polverato  fopra  di  zucchero  , e così  fi  farà 
cuocere  . 
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Pelle  le  Mandorle  bianchite  con  butirro  , gialli  cP  uova 
duri , e piftacchi , fi  unifcono  con  cortecce  di  Portogallo  , fiori 
di  cedro  canditi , zucchero , cannella  , gialli  d’  pova  jcrudi  , c 
chiare  montate;  fi  mette  tutto  tra  la  palla  sfogliata  , *0  frolla  , 
fi  farà  cuocere,  e fi  fervirà  con  zucchero  in  polvere. 

Si  faccia  bollire  fugo  d’  agrefla  e di  limone  con  zucchero 
chiarificato,  e ben  riftretto,,  e freddato  fi  mefcoli  con  panna 
di  latte , gialli  d’  uova  crudi  , cedro  candito  , piftacchi  , can- 
nella, e vainiglia;  fi  metta  tutto  nella  caffa  di  palla  , e fen- 
za  coprirlo  con  altra  palla , fi  faccia  cuocere  con  zucchero  pol- 
verizato  fopra . 

Cotte  le  Mela  rofa  nel  giulebbe  , o pure  Fotto  le  braci  , 
poi  pelle  con  pinocchi , cedro  candito , corteccia  di  limon  ver- 
de candito,  zucchero,  ed  un  fenfo  di  mufchio  , e bagnato  tutto 
con  acqua  di  fior  d’  aranci , fi  metterà  tra  la  palla  frolla  ; c 
cotta  la  Torta  fi  fervirà  con  nafpro  di  -cannella- 

Le  Fragole  mefcolate  con  un  giulebbe  -dento  , fi  con- 
diranno di  limon  verde  candito  e tritulato  -,  polvere  di  can- 
nella , ed  acqua  di  fiori  d’  aranci  , e poi  fi  metteranno  nella 
palla  frolla  ; e coverte  della  medelima  lavorata  a graticola  , fi 
farà  cuocere  la  Torta  , e fi  fervirà  -guarnita  di  fragole  alla  ca- 
ramella. 

Nella  panna  di  latte  mefcolata  con  gialli  (T  uova  crudi  -, 
fi  mettino  le  Fragole  condite  di  zucchero  , cannella  , cedro  can- 
dito, fiori  d’aranci  canditi,  ed  un  fenfo  di  noce  mofcata  . Si 
metterà  tutto  tra  la  palla  sfogliata  fopra  fette  di  pane  di  fpa- 
gna;  fi  farà  cuocere  la  Torta,  e con  zucchero  fi  fervirà. 

Gli  Acini  d’  agrefta  -,  cavatene  i grani  -,  cotti  nello  zuc- 
chero chiarificato  , e freddati  fi  mefcoleranno  con  provature  grat- 
tate , cedronata  pefta  , cannella  in  polvere  , . e pinocchi  triti  , e 
fi  metteranno  tra  la  palla  frolla;;  c cottala  Torta  fi  fervirà  con 
nafpro  di  limone  fopra  . 

Si  mefcolino  Ricotta,  parmegiano  grattato,  butirro,  gialli 
d’ uova  crudi  e qualche  chiara,  zucchero  , cedro  candito  trito, 
e foglie  di  bietole  bianchite  e tritulate  , e fi  mettano  tra  la 
pafla  sfogliata  dove  fi  faran  cuocere  al  forrro- 

Le  Midolla  di  .Manzo  bianchite  e tritolate  con  cedro 
aranci  canditi,  e piftacchi,  e legate  con  gialli  d’uova,  ed  acqua 
di  fiori  d’aranci, fi  mettono  tra  la  palla  frolla  condite  di  cannella; 

fi 
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£ farà  cuocere  la  Torta  ,,  e fi  ferviti  nafprata  di  cannella . 

Fettate  le  Pefche,  e cotte  nel  giulebbe,  o pure  nel  vino  e 
zucchero,  freddate,  fi  metteranno  tra  la  palla  frolla  con  pi- 
lucchi, aranci  canditi,  e mandorle  amare  trite,  polvere  di  can- 
nella, e noce  mofcata  ; cotta  la  Torta  fi  nafperà  con  chiara  d’ 
uova  , e zucchero , ed  ua  fenfo  di  mandorle  amare  . • 

Pefta  la  Ricotta  di  Vacca-,  poi  bagnata  con  acqua  di  fior 
d’aranci,  pallata  per  fetaccio  , e condita  di  zucchero  , aranci  , 
zucca,  e cedro  canditi,  marmellata  di  fior  di  boragine  , e pi- 
ftacchi  a filetti  , fi  metterà  nella  catta  di  palla  fenza  coprirla 
d’ altra  palla  , ma  polverata  di  zucchero  fopra  , fi  farà  cuocere 
e fi  fervirà  lavorata  di  aranci  , cedro  , zucca  , e pillacchi 
canditi . 

Si  bianchifcono  i Sparagi  in  acqua  e Cale  , poi  freddati  , 
afciugati  , e tritulàti  , fi  pattano  con  butirro , e conditi  di  ricot- 
ta, gialli  d’ uova  , parmegiano  grattato,  cedro  , zucchero  , can- 
nella ed  acqua  d’  odore  , fi  metteranno,  tra  la  palla  sfogliata  ; e 
cotta  la  Torta  fi  fervirà  con  zucchero  * 

I Petti-  di  Capponi  arroftiti  pelli  con  midolla  di  Manzo  , 
pillacchi , aranci , cedro  candito , e zucchero  , fi  uniranno  con 
gialli  d’ uova  , e panna  di  latte,  e condito  tutto  di  cannella  , ed 
acqua  di  fior  d’aranci,  fi  metterà  tra  la  palla  sfogliata  , fi  farà 
cuocere,  e fi  fervirà  con  zucchero. 

Cotte  le  Cotogna  al  forno , fi  pettino  con  polvere  di  mo» 
{lacciolo,  zucchero,  limone  verde  candito,  pane  di  Spagna  ba- 
gnato in  vino  mofcato*  e condite  di  noce  mofc2ta  , e d’acqua 
d’odore,  fi  faran  cuocere  tra  la  patta  frolla  , e fi  fervirà  laTor» 
ta  lavorata  di  gelo  di  fugo  di  Cotogna  , e diavolini  fopra . 

Nel  zucchero  chiarificato,  denfato  , e freddato  fi  mettano 
dei  gialli  d’ uova  crudi  ( regolandoli  per  ogni  libra  di  zucchero 
dieci  gialli  d’ uova»)  ed  un  fenfo  di  cedrato  , e fi  faccia  tutto 
di  nuovo  addenfare  al  fuoco  come  marmellata , e pattato  per  fe- 
taccio fi  metterà  condito  di  cedro  candito  , e pillacchi  nella 
catta  di  patta  frolla  prima  cottage  coverta  la  Torta  di  palla  di 
Merenghe , fi  farà  affodare  al  forno , e fi  fervirà . 

L’  Amarene  cotte  in  giulebbe  fi  unifcono  con  limon 
verde,  aranci,  e fior  di  cedro,  tutto  candito  , e tritolato  ; fi 
cuocono  tra  la  patta  frolla  condite  di  cannella,  acqua  d’odore  , 
€ fugo  di  limone  \ e fi  ferve  la  T orta  nafprata . 

Y a Pe* 


Di  Pefche 


Alla  Paler- 
mitana . 


Di  Sparagi  « 


Alla  Reale 


Di  Cotogna 


Alla  Regina 


D’ Amarene 


Alla  Turca. 


Di  Per® 
mofeadelle . 


Di  Aranci  di 
Portogallo . 


Di  Carciofi* 


Di  Piftacchi. 


Di  Tartufi. 


Di  Canditi 

vari . 


Di  Spinaci . 
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Pedi  i Fegati  di  Polli , bianchiti  in  brodo  , con  provata- 
re.,  cedro  candito,  piftacchi  , pinocchi,  zucchero,  butirro,  gial- 
li d’  uova , e panna  di  latte  , fi  mettono  tra  la  parta  sfoglia- 
ta, conditi  di  vainiglia  , fi  fa  cuocere  la  Torta  , e fi  ferve  con 
zucchero  fopra  . 

Cotte  nello  zucchero  chiarificato  le  Pere  mofcadelle,e  fred- 
date s’ unifcano  con  zucca  e limoni  verdi  canditi  e tritolati  , 
ed  un  poco  di  mufchio  fciolto  in  acqua  di  rofe  ; fi  metta- 
no nella  calla  di  parta  -frolla  a cuocere  ; e fi  ferve  la  Torta 
coverta  di  parta  di  merenghe  , guarnita  di  pere  mofcadelb 
candite . 

Bianchiti  gli  aranci  di  Portogallo  in  acqua  , poi  purifica- 
ti in  acqua  frefca , e cotti  nello  zucchero  chiarificato , fi  uniro- 
no con  cannella  in  polvere  e piftacchi  pelli  , fi  mettono  nella 
-carta  di  parta  prima  cotta  , e fi  ferve  la  Torta  con  Crema  di 
Piftacchi  fopra  . 

Tagliati  i Carcioffi  a fette,  e bianchiti  in  acqua  con  fale 
e fugo  di  limone,  fi  palfano  con  butirro , e fpezie;  poi  fi  legar- 
ne-con  Crema  di  gialli  d’uova  , latte  e zucchero  , conditi  di 
-cedro,  e cannella:  così  fi  metteranno  tra  la  parta  sfogliata  , e 
cotta  che  farà  la  Torta  fi  fervirà  con  zucchero  . 

Bianchiti  i Piftacchi  , e pedi  con  limoni  verdi  canditi  ^ce- 
dro, e zucchero,  fi  condifcono  di  butirro,  gialli  d’uova  e qual- 
che chiara  montata,  cannella,  e panna  di  latte  ; e così  fe  ne 
forma  la  Torta  mettendo  tutto  tra  la  parta  frolla  , la  quale 
-cotta  fi  -fervirà  . 

Netti  i Tartufi  s e tagliati  a fette,  fi  legano  con  gialli 
d’uova,  parmegiano  grattato,  e butirro}  fi  condifcono  con  poco 
-zucchero,  e noce  moicara,  fi  mettono  tra  la  parta  sfogliata  , e 
fe  ne  formerà  la  Torta,  la  quale  fi  farà  cuocere. 

Si  prendano  Amarene  , cedro  , portogaHo  , limon  verde 
pinocchi,  piftacchi,  fior  di  cedro  , marmellata  di  fior  di  bo- 
ragine  ; tutto  candito  e tritolato  , fi  condifca  con  acqua  di 
fior  d’aranci,  e cannella,  e fi  metta  tra  la  parta  frolla  . Cotta, 
che  farà  la  Torta  fi  fervirà  lavorata  di  parta  d’  uova  faldic- 
chere . 

Bianchite  le  foglie  di  Spinaci  , fi  tritolano  , e fi  pedano 
con  marmellata  di  cedro,  pinocchi,  e piftacchi  , e fi  unifcono 
con  Crema  di  latte , gialli  d’  uova , ricotta  , e zucchero  , con- 
di- 
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4I1  te  di  cannella  , e noce  mofcata  . Si  metterà  tutto  nella  palla 
sfogliata , e fi  farà  cuocere . 

Indurite  le  uova  nell’acqua  fe  ne  cavino  i gialli  , e fi  pe- 
fiano  con  cortecce  di  portcgallo  candito  , parmegiano  , e man- 
dorle bianchite  „ Pelli  fi  condifcono  con  panna  di  latte  , gialli 
d’uova  crude,  e qualche  chiara  montata  , zucchero  , cannella  , 
e butirro,  e fi  metta  tutto  mefcolato  nella  cada  di  palla  , -co- 
prendo la  Torta  di  zucchero,  e così  fi  farà  cuocere. 

Bianchiti,  e pedi  i pi  felli  , poi  palfati  per  fetaccio  , ed 
uniti  con  gialli  d’ uova  , zucchero  -,  panna  di  latte  , cedro  can. 
dito  trito,  graffo  di  Vitello  trito  , e cannella,  fe  ne  formerà 
la  Torta  con  palla  sfogliata,  che  cotta  fi  fervirà. 

Nette  le  Prugne  dalla  pelle  ed  offa  , fi  fan  cuocere  in  giu- 
lebbe  con  vino  mofcato  , a cotto  fi  condifcono  con  pólvere  .di 
modacciolo,  e pane  di  Spagna,  cannella  , ed  un  fenfo  di  mtt- 
fchio  . Mefcolato  tutto  fi  metterà  tra  la  pada  frolla  , e fi  farà 
cuocere  . 

Tritolate  le  foglie  d’  Acetofa  fi  faran  cuocere  con  giuleb- 
-be  * cotte , e freddate  fi  unifcono  con  panna  di  latte  , butirro  , 
gialli  d uova,  cannella,  limon  verde  candito  e tritulato  , e pòi- 
■vere  di  pane  di  Spagna.  Si  metterà  tutto  tra  la  pada  sfogliata., 
e cotta  la  Torta  fi'fervirà. 

, Ammollito  bene  il  Frumento  in  acqua  , e cotto  in  brodo 
di  Cappone.,  e freddato,  fi  mefcolerà  con  panna-  di  latte , gialli 
d’ uova , giulebbe , cedro  pedo  e fciolto  con  acqua  di  fiori  d’ 
aranci,  un  fenlo  d’ambra  , ed  acqua  di  cannella  * fi  metterà 
nella  cada  di  pada , la  quale  fi  compirà  con  altra  palla  a Uri- 
fcie  , e fi 'farà  cuocere. 


Un  Popone  ben  gudófo  fi  tagli  a dadi  , e fi  palli  con  bu- 
tirro e noce  molesta  ° dopo  s’incorpori  con  panna  di  latte,  gial- 
li d uova,  zucchero,  marmellata  di  cedro  , ed  acqua  di  cannel- 
la., e così  fi  metterà  tra  la  pada  sfogliata,  e fi  farà  cuocere. 
Tatto  il  Bianco  mangiare,  ficcome  altrove  fi  è detto , fi  ta- 
ghera  a fette  e fi  accomoderà  fopra  pada  sfogliata  , tramezzato 
di  butirro,  panna  di  latte,  e cedro  candito  tritolato  , fi  bagne- 
rà d acqua  di  cannella,  e fi  coprirà  con  altra  pada  sfogliata 1 
• formata  la  Torta  fi  farà  cuocere,  e fifervirà. 

I Limoni  verdi  canditi  e lettati  , fi  unifcono  con  marmel- 
lata di  cedro  e Crema  di  pidacchi  , e fi  condifcono  d’  acqua 


/ 


Di  Gialli  g 
uova. 


Di  Pifeili . 


Di  Prugne» 


D’  Ace:ofa» 


Di  Frumen- 
to . 


Di  Popone. 


Di  Bianco- 
mangiare • 


Alia  Giudi- 
niana . 
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di  cannella  ; mefcolato  tutto  fi  metterà  tra  la  palla,  frolla  , e fi 
farà  cuocere*  Cotta  la  Torta  fi  fervirà.  con  nafpro  di  limone  , 
ornata  di  fiori  d’aranci  canditi. 


Di  Rifa- 


Alla  Tarta- 
ra . 


Di  Ceci  « 


Di  Provatine 


Alla  Mila- 
oefe . 


Alla  Napo- 
letana ■ 


Alla  Senefe. 


Cotto  il  Rifa  con  latte  e butirro , e freddato  , fi  mefcole- 
rà  con  panna  di  latte,  e giulebbe  di  cannella  , gialli  d’ uova, e 
cedro  tritolato , e fi  metterà  tra  la  palla  sfogliata  . Si  farà  cuo- 
cere la  Torta,  e fi  fervirà. 

Con  la  panna  di  latte  fi  unifcano,  gialli  d’  uova  , pane 
di  Spagna  in  polvere  ,.  cioccolata  grattata  , e vainiglia  , e me. 
fcolata  tutto  fi  metterà  tra  la  palla  frolla  , e fi  farà  cuocere  . 
Cotta  la  Torta  fi.  fervirà  nafprata  di  cioccolata. 

Cotti  i Ceci  nel  brodo  di  Cappone,  pelli  , e partati  per 
fetaccio  , fi  uniranno  con  ricotta,  gialli  d’uova  , zucchero,  Por- 
togallo candito  trito.,  e cannella  , e fi  metteranno  tra  lo  sfo- 
glio* e formata  la  Torta  fi  farà  cuocere. 

Le  Provature  frelche  peliate  con  graffo  di  Vitello  , midol- 
la di  Manzo,  cedro  candito  , e zucchero  , fi  ^legheranno  con 
panna  di  latte,  gialli  d’uova,  ed  acqua  di  cannella  , e fi  met- 
teranno a cuocere  tra  Ja  palla  sfogliata,  a cotta  la  Torta  fi  fer- 
virà fubito . 

Con  làngue  di  Polli , o Capretto  , fi  mefcolino  panna  di 
latte,  gialli  d'uova  , polvere  di  femi  di  finocchi  , zucchero  , 
e cioccolata,  e fé  ne  formi  fopr' al  fuoco  una  denfa  Crema*  la 
quale  freddata  vi  fi  aggiungerà  del  cedro  candito  trito  , e fi 
metterà  nella  caffa  di  palla  , che  fi  farà  cuocere  polverata  di 
zucchero . 

Fettate  le  Provature , ed  unite  con  ricotta , provola  grat- 
tata , prefciutto  in  fette  , falficce  , panzetta  di  Porca  fettata  , 
nova  sbattute  , pepe , e cannella  , fi  metterà  tutto  mefcolato  tra 
la  parta  sfogliata,  fi  farà  cuocere,  e fi  fervirà. 

Si  pedino  mandorle  bianchite  con  pinocchi*,  pirtacchi , ce- 
dro candito  e zucchero;  poi  fi  unifcano  con  una  Crema  di  lat- 
te o vainiglia  , fi  metteranno  tra  la  palla  frolla  , fi  farà  cuoce- 
re la  Torta,  e fi  fervirà  guarnita  di  confettura. 

Si  fappia  che  di  tutte  le  frutta  , radiche  , erbe  , fiori  , e 
femi,  fi  poffon  fare  Torte;  balla  avvertire  di  darle  uq  propor- 
zionato ed  adattato  condimento  » ficcome  fi  è veduto  in  quelle 
Torte  deferitte  » 


CA- 
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Velie  pajle  Bignè  „ 

SI  faccia*  bollire  nel  brodo  chiaro  ben  fgraflato  una  corteccia 
di  limone.,  un  flecco  di  cannella  , ed  un  poco  di  fugna  ; 
prefo  che  avrà  gufto  il  brodo , cavatene  la  cannella  ed  il  limo- 
ne, vi  fi  metterà  il  fior  di  farina , dimenandolo  fempre  , e quan- 
do farà  giunto  alla  cottura  , che  fi  diflacfca  dalla  caflarola  , fi 
metterà  in  una  Tortiera  a freddare,  poi  fi  maneggierà  ben  bene 
mettendoci  da  tanto  in  tanto  un  giallo  d’uovo  , e qualche  chia- 
ra . Fatta  morbida  quella  palla  fi  friggerà  in  bocconi  , o pure 
paffata  per  firinga  : avvertendo  di  non  far  troppo  rifcaldarè  lo 
Brutto , e di  dimenare  la  padella  mentre  friggefi  . Fritta  fi  fer- 
•virà  polverata  di  zucchero- 

Mefle  T Amarene  giulebbate  tra  piceioli  pezzetti  di  palla 
mezza  frolla,  fi  fanno  friggere  in  iflrutto  , e con  zucchero  fopra 
fi  fervono. 

Cotto  il  fiore  di  farina  di  rifo  nel  latte,  e giunto  alla  cot- 
tura del  Bignè  femplice  , 'fi  farà  freddare  , e s’  impatterà  con 
gialli  d’uova  , e qualche  chiara , petti  di  Capponi  arroftiti  , e 
tritolati  , cortecce  di  cedro  candito  , limone  verde  rapato  , e 
polvere  di  cannella.*  poi  fi  faccia  tutto  friggere  nello  flrutto  in 
bocconcini,  che  fi  fervono  con  zucchero. 

Pelle  le  mandorle  all’  a'mberlina  con  <corteccie  di  Portogal- 
lo , e fior  d’ aranci  canditi  , fi  uniranno  con  la  palla  di  bignè 
femplice,  e di  nuovo  fi  peflerà  tutto,  e poi  uniteci  gialli  d’uo- 
va con  qualche  chiara,  polvere  di  cannellate  di  pan  di  Spagna, 
fe  ne  formeranno  i Politi  bocconcini  alla  lunghezza  d’  un  mezzo 
dito.,  quali  fritti  in  flrutto  fi  fervono  con  zucchero. 

Fatta  una  denfk  Crema  con  latte  , fior  di  farina.,  pan  grat« 
tato  e polverato  , e gialli  d’  uova.,  condita  di  zucchero  , pillac- 
eli! , e cortecce  di  cedro  candite  e tritolate  , fi  farà  freddare  in 
una  Tortiera  , fe  ne  formeranno  piccioli  mottaccioletti  , quali 

in 


Bignè  tfeav* 
plice . 

Alla  Dama, 
AllaMaitefe 

Alla  Corra- 
dina» 


Alla  Crema 


AI  prefciutto 
Al  Pane  • 
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Alle  Pefche. 

Di  Aranci  di 
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infarinati , dorati , e mollicati  , fi  friggeranno  , e fi  fervirann® 
con  zucchero 

' . 

Mefcolata  la  parta  del  Bignè  famplice  con  prefciutto  , pro- 
vature  trite,  e parmegiano  , fa  ne  formeranno  bocconi  , quali 
fritti,  nello  ftrutto,  fi  fervono  con  zucchero  alla  caramella. 

S’ empino  di  Crema  denfa  piccole  pagnottine  di  pane  , vuo- 
tate prima,  ed-  intoppate  nel  latte  , e poi.  coverta  la  buca  con 
fa  medefima  corteccia  levata  , parimenti  intoppata  di  latte  , s* 
infarinino  , fi  dorino  , fi  mollicano  , e fi  friggano  fritte  fi  fax» 
vono  con  zucchero- . 

Fetta-te  le  Pefche,  e marinate  con  fpirito  di  vino , zucche* 
ro  , corteccia  di  cedro  verde  rapata  , cannella  in  polvere  , ed 
acqua  di  fiori  d’aranci,  s’infarineranno  dopo  eflerfi  afaiugate,  e 
dorate  fi  friggeranno  ; con  zucchero  giaflato  fopra  fi  ferviranno. 

Rafa  la  -corteccia  al  Portogallo  , poi  fettato  , e bianchito 
in  acqua  , fa  le  farà  nell’  acqua  fredda  deporre  la  faa  afprezza  , 
e nel  giulebbe  dento  fi  farà  bollire.  Indi  involte  le  fette  in  una 
parta  di  farina,  vino  bianco,  olio,  fale  , ed  acqua  di  cannella 
fi  fanno  friggere,  e gialfate  di  zucchero  fi  fervono. 

Piccole  fettoline  di  pane  di  Spagna  tramezzate  d’  una  mar- 
mellata di  cedro,  ed  involte  di  parta  fattaj  con  latte  , uova  , 
farina,  e cannella  in  polvere  , fi  friggeranno,  e fi  ferviranno 
gialfate  con  zucchero . 

Cotto  il  Rito  nel  latte  , e freddato  fi  unirà  con  gialli  da 
uova  , cortecce  di  Portogallo  candite  e tritolate  , cannella  e pa- 
ne di  Spagna  in  polvere  ; e fatti  i folki  bocconi  fi  friggeranno 
infarinati,  e polverati  di  zucchero  fi  fervono. 

Fatta  una  denfa  Crema  eoo  latte  , gialli  d’  uova  , zucche- 
ro , e pan  di  Spagna  in  polvere,  fi  farà  freddare  , e poi  condi- 
ta d’oglio  di  cannella  , fi  farà  in  bocconi  , quali  involti  nel 
fior  di  farina,  e fritti  fi  ferviranno  con  zucchero  (opra  a cara- 
mella coverti  di  diavolini  . 

.Piccoli  pezzetti  d’ ortia  bianca  ripieni  di  marmellata  d*  a- 
raarene,  chi  ufi  d’intorno,  bagnando  l’ertremità,  fi  faranno  frig- 
gere , e con  zucchero  fi  fervono- 

Si  faccia  cuocere  il  fior  di  farina  nell’  acqua  , dove  prima 
abbiano  bollito,  foglie  d’alloro,  cortecce  dì  limone,  cannella  , 
e fale  ; qiAndo  farà  addenfato  , fi  farà  freddare  fopra  d’  un  ta- 
volie?*  unto  d’olio;  e poi  ben  manegiato  , fe  ne  formeranno 

ciani* 
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ciambelline;  quali  fi  friggeranno  in  olio,  dimenandole  , e pun- 
gendole con  un  ftecco  , acciò  votino  il  pieno  , e cotte  fi  fervono 
con  mele  prima  chiarificato  , e condito  di  rofmarino  , e zuo 
chero . 

Sbattute  bene  con  un  frullo  le  uova  in  un  vafe  , condite 
di  fale  , fi  mefcoleranno  con  fior  di  farina  , col  quale  ben  rpa- 
regiate  fe  ne  formerà  una  patta  , dalla  quale  ripofata  per  qual- 
che tempo  fe  ne  formeranno  varj  maccaroncini  , che  tagliati  in 
piccolittimi  pezzi  , ed  infarinati  per  non  farli  attaccare  , fi  fri- 
geranno  in  ttrutto  , e cotti  fi  legheranno  con  mele  purificato  , e 
fi  ferviranno  con  zucchero  polverizato  . 

Facciafi  una*  patta  con  pane,  e parmegiano  grattato,  un  po- 
co di  fior  di  farina,  zucchero  , cannella , e cortecce  di  portogai. 
lo  trite',  e fi  dimeni  con  uova,  butirro,  e poco  latte  . Indi  fe 
ne  formino  Ciambelline  , quali  infarinate  e fritte  , fi  fervono 
con  zucchero . 

Pefta  una  mollica  di  pane  bagnata  nel  latte  con  ricotta  di 
Vacca,  e pattata  l’una  e 1*  altro  per  fetaccio  s’  impattino  con 
gialli  d’  uova , qualche  chiara  , ed  un  poco  di  zucchero  ; e con- 
dita quella  patta  d’ acqua  di  cannella  , e piftacchi  tritolati  , fi 
fanne  i foliti  bocconcini,  quali  fritti  fi  fervono  con  zucchero. 

Cotto  il  Rifo  in  latte  , ed  unito  con  poco  fior  di  farina  e 
condito  di  butirro  , parmegiano , e gialli  d’  uova  , fe  ne  forma- 
no bocconi  alla  lunghezza  d’  un  mezzo  dito  , s’  infarinano  , fi 
pattano  in  uova  ed  in  pan  grattato,  e dopo  fi  friggono. 
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TRATTATO  XIII. 

• <r  0 

DELLE  CROCCANTI,  GATTO1 
ED  ALTRE  PASTE  DELI- 


C A T E, 


CAPITOLO  I. 


Delle  Croccanti . 

Pulite  le  mandorle  , e pelle  ben  fine  bagnandole  nel  pe- 
ftarle  per  non  farle  cavar  l’ olio  , fi  faranno  in  una 
caflarola  a fuoco  lento  incorporare  con  zucchero  fino 
ben  polverato  , polvere  di  cannella  e noce  mofcata  , in 
maniera  che  divenghi  una  palla , quale  freddata  , e tira- 
ta ben  fiottile  fopra  d’  un  vafe  di  rame  , unto  di  cera  o olio  , 
s’  intaglierà  con  quel  difegno , che  fi  vuole  .*  e così  lentamente 
al  forno  cotto,  fi  fervirà  fredda  ornata  di  confettura  , fopra  d’una 
marmellata . Con  quella  medefima  palla  fi  pofiòn  fare  varj  pic- 
cioli lavori  da  fervirfi  ne’  tondini  . 

Si  chiarifichi  lo  zucchero  , e giunto  alla  cottura  di  cara- 
mella fi  faccia  cadere  filando  fopra  d’  una  caflarola  unta  d’  olio, 
girando  la  mano  nel  farlo  cadere  acciò  faccia  un  lavoro  trafo- 
rato  . Poi  freddato  quello  zucchero  , e ribaldata  appena  la  caf- 
farola  , fi  dillaccherà  fubito  la  Croccante  , la  quale  fi  fervirà 
con  confettura  fotto  . * 

Si  faccia  una  pallia  metà  fior  di  farina  , e metà  zuccotto 
fino  in  polvere  , con  acqua  di  colla  dragante  , e volendola 

co- 


galante;  i7p- 

colorire  fi  metterà  con  un  poco  di  polvere  di  quel  colore  , che 
fi  vuole  . Fatta  quetta  patta  fi  maneggi  bene  , o fi  petti  , e poi 
tirata  beai  fottile , s’intagli  fopra  la  carta  e foglia  di  rame  in 
varj  pezzi  lavorati  a.  piacere,  quali  cotti  , ed  uniti  con  cara- 
mella o gomma  arabica  per  formarne  quelche  fi  vuole  , fi  ler- 
virà  la  Croccante* 

Si  mefcola  metà  zucchero  fino  in  polvere  , e metà  d’  ami- 
do con  chiare  d’ uova  , e fugo  di  limone,  in  maniera  che  s’ab- 
bia una  patta  dura,  quale  fottilmente  tirata  fopra  la  carta  , fi 
lavorerà  come  fi  vuote,  per  formarne  varj  croccantini  * 

Si  faccia  una  patta  fluida  con  u"na  libra  di  fior  di  farina  , 
due  once  di  zucchero,  quattro  gialli  d’  uova  e due  chiare  , e 
latte,  ed  in  eflfa  s’ attuti  un  ferro  lavorato  , per  efempio  , in 

forma  di  rofa  , rifcaldato  prima  in  una  cattarola  con  fugna  , en- 
tro la  quale  di  nuovo  fi  metterà  vettito  della  patta  fuddetta  , 

quale  cotta  fe  ne  caverà  il  ferro  . Cotti  quelli  fiori  fi  ferviran- 

no  montati  in  piramide  ornati  di  confettura  , che  fi  attacherà 
con  caramella  . 

Fatta  una  liquida  patta  con  otto  once  di  fior  di  farina  tre 
chiare  d uova  , ed  un  rofio  , e due  once  di  zucchero  , e ben 
sbattuta  e condita  di  cannella  in  polvere  , e vino  bianco,  fi  fac- 
cia colare  a poco  la  volta  in  una  caflarola  fui  fuoco  con  ftrut- 
to  dentro  per  il  fondo  d’  un  pignatino  tutto  foralo  , girandolo 
mentre  cola  la  patta.  Cotte,  e oalde  le  Croccantine  fe  le  darà 
qualche  forma  , è fi  ferveranno  montate  con  zucchero  fopra  . 

Si  faccia  una  patta  sfogliata  , fi  tiri  1 la  groflVzza  d’  un 
mezzo  dito,  e fi  tagli  a fiorami  , quali  dorati  , e cotti  al  for- 
no, fi  monteranno  uniti  con  la  caramella,  e nafpriti  fi  ferviran. 
no  con  confettine  . 

Netta  una  libra  di  mandorle  , ed  afciugata  , fi  petta  con 
chiara  d u va,  e poi  impattata  con  due  chiare  df  uova  monta- 
te, fi  condifca  quetta  patta  di  cannella,  garofani  in  polvere  , e 
noce  mofcata  : Indi  fi  tiri  ben  fiottile  fopra  una  foglia  di  rame 
unta  di  cera,  e fattoci  un  nafpro  con-chiare  d’ uova  , zucchero, 
cannella  e coriandri  in  polvere,  fi  faccia  cuocere  lentamente  al 
forno.  Cotta  fi  taglierà  , e -calda  fe  le  darà  quella  forma  che 
fi  vuole . Si  monterà  a piacere , e fi  fervila , 

S impatti  una  libra  di  fior  di  farina  con  due  once  di  zuc- 
chero in  polvere,  e due  di  butirro  , polvere  di  cannella  , ed 

Z z uo. 
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uova  ; fatta  quella  parta  foda  , e ripofata , fi  tiri  a fogli  fotti  li 
■quali  tagliati  in  forma  di  nartri  , e fritti  nello  ftrutto , fi  fervo- 
no  montati,  e polverati  di  zucchero- 


capitolo  il 


Gatto  fem 
plice  - 


Alla  moda  » 


Sfogliato  al- 
la Crema  . 


Alla  Savo- 
iarda . 


Belli  Gatto. 

scattino  bene  in  un  vaie  dieci  gialli  d’  uova  con  mezza 
iJ)  libra  di  zucchero  fino  in  polvere  , e fi  unificano  con  nove 
chiare  d’uova  ben  montate , e ,poi  mezza  libra  d’  amido  fetac- 
ciato  : mefcolato  tutto  condito  con  qualche  odore  , fi  faccia 
cuocere  al  forno  in  una  caffarola  unta  di  butirro  ; cotto  fi  fer- 
virà nafprato  di  zucchero , e cannella  . 

Cotto  il  fior  di  farina  di  rifo  nel  brodo  , ed  addenfato  e 
freddato  fi  perti  con  cedro,  e Portogallo  candito  tritolati  , can- 
nella , e vainigfia  ; e poi  s’impafti  tutto  con  gialli  d’  uova  , e 
qualche  chiara  . Indi  le  ne  formino  varj  gnòcchi  alla  lunghezza 
d’ un  mezzo  dito,'  quali  bolliti  per  poco  in  acqua  , ed  afciuga- 
ti  s’involgeranno  nello  zucchero  in  polvere , e fi  friggeranno  con 
ftrutto  • cotti  ed  uniti  in  una  caffarola  unta  d’olio.,  fi  faranno 
per  poco  Ragionare  al  forno  , e fi  fervirà  il  Gattò  polverato  di 
zucchero . * 

Fatta  la  folita  pafta  sfogliata  , e tagliata  a quadretti  , fi 
farà  cuocere  al  forno;  e poi  aperto  ogni  quadretto  , e ripieno 
di  Crema  , fi  ferviranno  tutti  attacati  1’  uno  fopra  1’  altro  con 
caramella  in  forma  rotonda  , e così  fatto  fi  fervirà  il  Cattò  or- 
nato di  confettura  . 

Sbattute  bene  mezza  libra  di  zuccotto  in  polvere  , cinqu’ 
■fence  d’amido,  e dodeci  gialli  d’uova  , fi  uniranno  con  Porto- 
gallo candito  rapato,  e cannella  in  polvere,  e dieci  chiare  -d5 
uova  ricontate  ^ e mefcolato  tutto  fi  farà  cuocere  al  forno  in 
una  caffarola  unta  di  butirro  • cotto  il  Gattò  fi  fervirà  .con 
nafpro  fatto  con  chiara  d’uova,  zucchero  in  polvere,  e fugo  di 
limone . 


Sì 
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Si  tagli  la  palla  sfogliata  a moftaccioletti  , quali  dorati  fi 
/aran  cuocere  al  forno  ; e cotti  fi  ferviranno  coverti  di  cedro  , 
piftacchi,  confettura,  e fiori  d’aranci  , tutto  trito  ed  attaccato 
con  zucchero,  e fi  monteranno  in  forma  di  Gatto. 

Bianchiti  i Piftacchi  in  una  libra,  e pefti  con  cortecce  di 
cedro  candito,  ed  un  poco  di  butirro  , fi  mefeoleranno  con  fei 
gialli  d’ uova , cannella,  noce  mofcata  , mezza  libra  di  zucche- 
ro , e quattro  chiare  d’ uova  montate  ; e mefcolato  tutto  fi  farà 
cuocere  al  forno  in  una  caffarola  unta  dì  butirro  , e polverata 
di  pane  ; e cotto  il  Gatto  fi  fervirà  con  nafpro  verde  fatto  con 
giulebbe  , fugo  di  fpinaci , e cedro  verde  rapato  . 

Mezza  libra  di  mandorle  cotte  all’ amberiina  , e pefle  ben 
fine  , fi  unificano  con  coriandri  in  polvere,  una  libra  di  zucche- 
ro .fino , due  once  d’ amido  , dodici  gialli  d’  uova  , corteccia 
di  cedro , e cannella  ■ e tutto  dimenato  fi  unifica  con  otto  chia- 
re d’uova^,  e fi  faccia  cuocere  al  forno  in  una  caffarola  butir- 
.ràta.j  cotto  il  Gatto  fi  Servirà  con  nafpro  di  cannella  , e corteo  - 
.cia  di  portogallo  tritolata. 

Si  sbattino  mezza  libra  di  zucchero  , tre  once  d*  amido  , 
cioccolata  grattata  , cannella  in  polvere  , vainiglia  , e die- 
ci gialli  d uova:  mefcolato  tutto  fi  unifica  con  otto  chiare  d’uo- 
va  montate,  e fi  faccia  cuocere  al  forno  in  una  caffarola  butte- 
rata , ed  incartata  . O>tto  il  Gatto,  e fattoli  fepra  una  buca  , 
fe  ne  caverà  il  midóllo  , quale  unito  con  Crema  di  vainiglia 
fervirà  per  riempire  il  Gattò,  che  nafprato  di  Cioccolata  fi  fer- 
vili. 

Cotto  il  .fior  di  farina  irei  brodo  , ed  addenfato  e fredda- 
to, fi  pefti  con  gialli  d’ uova  * poi  condito  di  Cedro  candito  , 
limon  verde , piftacchi , mandorle  all’amberllina,  tutto  trito  , e 
condito  di  cannella,  fi  mefcoli  con  chiare  d’uova  montate,  e fi 
/acci  cuocere  al  forno  in  una  caffarola  unta  di  butirro  , ed  in- 
cartataj e cotto  il  Gatto  fi  fervirà  con  zucchero  . 

Si  mefcoli  una  libra  di  fior  di  farina  con  mezza  libra  dì 
zucchero,  mezza  di  butirro,  fei  gialli  d^  uova  , cedro  candito 
e limon  verde  rapato,  e cannella  in  polvere;  e mefcolato  tutto 
t!  Faccia  cuocere  in  una  caffarola  butirrata  ; e cotto  il  Gattò  fi 
fervirà  polverato  di  zucchero  . 

^na  ^ra  di  parmegiano  grattato  fi  unifica  con  otto  gial- 
li d uova  e due  chiare  , quattro  once  di  zucchero  , e cedro 
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candito  tritolato  ; mefcolato  tutto  fi  faccia  cuocere  al  forni* 
in  una  caffarola  butirrata  e polverata  di  pane  . Cotto  il  Gatto 
fi  lervirà  coverto  di  Crema 

Si  unifica  mezza  libra  di  farina,  mezza  libra  di  zucchero 
quattro  gialli  d’ uova , quatti-’ once  di  butirro,  pafiferina  , anifi 
cannella,  e noce  mofcata;  e mefcolato- tutto  , fi  faccia  cuoce- 
re in  una  caffarola  unta  di  butirro  ; e cotto  il  Gattò  fi  fervirà 
con  nafipro  di  zucchero,  ed  anifi  in  polvere. 

Pelle  le  Mandorle , e cotte  nel  zucchero  , fe  ne  farà  una 
palla  condita  con  cannella,  e cedrò  trito,  quale  tirata  ben  grof- 
la  fopra  una  caffarola  unta  d’  olio  , fi  farà  feccare  al  forno  ; 
poi  cavatene  la  caffarola  r fi  fervirà  il  Gatto  nafprato  , e guar- 
nito di  confettura  di  varj  colori  . 

Fatta  una  palla  con  una  libra  di  fior  di  farina , quattro  uo- 
va r fale , cedro  verde  rapato  , acqua  di  fior  d’  aranci  e pol- 
vere di  cannella  , fi  lafcia  ripofare  per  un’  ora  in  un  panno  * 
poi  di  nuovo  maneggiata  fi  unirà  con  una  libra  di  butirro  , e 
fe  ne  formeranno  ciambellette , le  quali  dorate  e cotte  al  forno 
fi  ferviranno  montate,  nafprate  con  cannella,  e guarnite  di  cor- 
tecce canditele  gelo  di  mela. 

Si  mefcoli  mezza  fibra  di  zucchero,  e mezza  libra  d’amido 
con  dieci  gialli  d uova,  cannella,  ed  anifi  , e tutto  ben  dime- 
nato, fi  unirà  con  otto  chiare  d’uova  montate  , e fi  farà  cuo- 
cere al  forno  in  una  caffarola  butirrata  . Cotto  il  Gattò  , e fat- 
tole una  buca,  s’  empirà  di  Amarene  giulebbate  e marmellata 
di  cedro,  e nafprato  di  vai niglia  fi  fervirà. 

Bianchite  due  libre  di  mandorle  , e poi  tagliate  a filetti 
ed  afeiugate,  fi  mefcolano  con  una  libra  di  zucchero  , e fi  frig- 
geranno nella  padella  con  olio  . Cotte  in.  modo  che  lo  zucchero 
fia  divenuto  a color  d*  oro , e le  mandorle  fiano  unite  , fi  cave- 
ranno, e fi  tireranno  dentro  una  caffarola  , dove  freddate  fe  ne 
caveranno  in  un  pezzo,  e fi  lervirà  il  Gattò  ornato  di  diavoli- 
ili  , fopra  una  foglia  di  palla  con  marmellata  fotto  , o pure  fo- 
pra una  falvietta  femplicemente . 
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CAPITOLO  III. 

D'  altre  pajìe  delicate 

SI  faccia  bollire  nel  brodo  chiaro  fior  di  farina  con  un  pez- 
zetto di  butirro  , e corteccia  di  limone  verde  rapata  , di- 
menandolo con  meftola  di  legno.  Addenfato  e freddato  , fi  pe- 
di con  gialli  d’ uova,  corteccia  di  Portogallo  , pifiacchi  , can- 
nella, e qualche  chiara  d’ uova  , e fe  ne  formino  bocconcini  5>  1 
quali  cotti  al  forno,  e poi  aperti  e ripieni  di  marmellata  , e 
polverati  di  zucchero  fi  ferviranno  raflodati  ai  forno . 

Gotta  una  libra  di  zucchero  alciutto,  in  modo  che  attac- 
chi tra  le  dita  , ed  addensata  , dimenandola  con  meftola  di  le- 
gno , fi  mefcolerà  con  cinque  chiare  d’ uova  montate  , e poi  fi 
difporrà  a bocconi  fopra  un  foglio  di  carta  , i quali  afiodati 
per  poco  al  forno,  fi  ferviranno  uniti  a due  a due  ripieni  di 
marmellata,  o'pure  femplici  . Con  quella  parta  fi  poffono  co- 
prire Torte,  Creme  , ed  altre  cofe. 

Si  faccia  cuocere  una  libra  di  zucchero  , e shunta  quafi  al- 
la cottura  della  caramella,  e freddata  fi  mefcoli  con  dieci  gial- 
li d’  uova , ed  acqua  di  cannella  , e di  nuovo  al  fuoco  fi  faccia 
tutto  addenfare.  Addenlata-,  e freddata  quella  palla  fi  palli  per 
fetaccio  , e condita  con  cortecce  di  Portogallo  candito  trito  , fi 
riduca  in  palle,  quali  calate  nel  giulebbe  a perla  , e poi  invol- 
te nello  zucchero  in  grana , fi  ferviranno . Si  può  fervire  per  ri- 
pieno di  pafticcieria,  e per  ornamento  di  Torte,  ec. 

Fatta  la  parta  sfogliata,  e tirata  alla  grortezza  d’  un  mez- 
zo dito,  fi  taglierà  a piccoli  quadretti , quali  forati,  e dorati, 
fi  faranno  cuocere  al  forno  , e fi  ferviranno  ripieni  i buchi  di 
niarmellata,  e coverti  di  parta  di  merenghe  . 

Fatta  una  parta  di  mandorle  con  zucchero  , fe  ne  forme- 
ranno piccole  caflettine,  le  quali  feccate  al  forno,  e ripiene  di 
Crema  di  pifiacchi , fi  ferviranno  coverte  con  parta  di  merenghe. 
Fatta  una  mezza  parta  frolla  , e tirata  ben  fottile  , s’  in- 
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volgeri  attorno  varj  cannelli  di  latte  , e cosi  fi  frigger!  in 
ftrutto  ; poi  cavatene  i Cannelli , empiranno  i Cannelloni  di 

Crema,  o Marmellata,  o Ricotta  con  un  odore  di  vainiglia  , 
e fi1 Serviranno,  polverati  di  zucchero. 

Fatte  piccole  calettine  di  parta  frolla,  e cotte  s’  empirà®, 
no  di  parta  d’ uova  faldicchere,  mettendoci  in  mezz-o  dell’ Ama- 
rene  grulebbate  , e coverte  con  palla  merengata  fi  faranno  rap- 
pigliare al  forno,  e fi  ferviranno. 

Dimenate  bene  cinque  gialli  d’  uova  con  cinque  once  di 
zucchero  , fi  mcfcolino  con  cinque  chiare  d’  uova  montate  , ed 
un  oncia  eli  fior  di  farina.  Indi  fi  faccia  cuocere  quella  compo- 
fizione  lentamente  al  forno  in  varie  lunghe  calettine  di  car- 
ta, difpoRe  fopra  una  foglia  di  rame,  e polverate  di  zucchero; 
e quando  fi  difiaccheranno  dalla  carta  , allora  potranno  fervirft 
come  fono,  o nafprati  . 

Si  faccia  cuocere  nello  zucchero  chiarificato  mezza  libra  di 
Mandorle  bianchite  , e tritolate  ; e quando  fono  alla  cottura 
ambrellina  fi  caveranno,  e freddate  fi  uniranno  con  una  parta  di 
merenghe;  ben  mefcolato  tutto  fi  faccia  cuocere  al  forno  fopra 
una  carta  difpofta  fu  d’una  foglia  di  rame  in  piccoli  monton- 
cìni , e cotti  fi  ferviranno. 

Mefcolati  bene  dieci  gialli  d’uova  con  dieci  once  di  zuc- 
chero in  polvere,  in  modo  che  i gialli  diventino  quali  bianchi, 
fi  uniscano  con  mezza  chiara  d’ uovo  montata  , ed  un  fenfo  di 
cedrato  . Poi  diftribuìto  quello  comporto  in  varie  cartelline  lun- 
ghe, e ftrette , fi  farà  cuocere  al  forno  lentamente,  e quando  fi 
difiaccheranno  dalla  carta  fi  poffòno  fervire. 

Pefta  una  libra  di  Mandorle  amare  bianchite,  ed  acciugate, 
cpn  una  libra  di  zucchero  in  polvere,  e pattato  1’  uno  e 1’  al- 
tro per  fetaccio  s’ impatterà  con  due  chiara  d’  uova  montate , ed 
un’  altra  libra  di  zucchero  ; e quando  quella  palla  tagliata  col 
coltello  non  attacchi  al  medefimo  ( altrimenti  aggiungendoli 
più  zucchero  fi  fequirà  a dimenarla  con  le  mani  bagnate  in  chia- 
re uova  montate  ) fe  ne  formano  piccoli  tortellini  , quali  di» 
fporti  fopra  la  carta  fu  di  una  foglia  di  rame  fi  faranno  cuo* 
cere ... 

Mefcolate  cinque  once  in  circa  di  zucchero  polverato,  cori 
due  chiare  d’uova  montate,  ed  aggiuntoci  , un  poco  di  cioc- 
colata rapata,  o di  cannella  in  polvere,  o d’  anifì  in  polvere, 
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ec. , e mefcolato  tutto  fi  farà  cuocere  al  forno  fopra  la  carta  in 
varj  bocconcini . 

Le  chiare  d’uova  montate  ridotte  in  forma  di  piccole  pal- 
le , ed  involte  nello  zucchero  in  grana  , fi  facciano  cuocere  fo- 
pra un  foglio  di  carta  ordinaria  al  forno  poco  rifcaldato . 

Si  dimeni  mezza  libra  di  zucchero  in  polvere  , ott’  once 
di  fiore,  un’oncia  d’ anifi  in  polvere  , con  dieci  uova  , ed  un 
oncia  di  butirro  liquefatto,  e ftemprato  tutto  , fi  pafierà  per  fe- 
taccio,  e fi  formeranno  i Cialdoni  col  ferro  rifcaldato  in  ma- 
niera d’ olìie;  i quali  cotti  s’involteranno  a Cannelli  , e fi  fer- 
viranno  . 

Pelle  le  Mandorle  bianchite,  e fatte  cuocere  con  zucchero 
in  polvere , e con  qualche  odore  a piacere  fe  ne  formerà  una 
palla  la  quale  fi  divide  in  porzioni  fecondo  i frutti  che  fi  vo« 
glion  fare  . Per  li  noci  fi  uferà  la  cannella  in  polvere  , per  li 
fichi  neri  il  cioccolato , per  Ji  verdi  il  fugo  di  prefiemolo  ; per 
le  pera  un  miflo  di  zafferano  ed  alacca;  per  le  mandorle  le  fo- 
glie pelle  di  prefiemolo  ec.  è così  fe  ne  formino  frutti  varj  en- 
tro le  forme  , o fenza , i quali  fecchi  a}  forno , fi  riempiranno  di 
marmellate,  fi  uniranno,  e ferviranno  ne’tondini,o  pure  per  ornamento» 
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CAPITOLO  I. 

Delle  Salfe  . 

PIEfto  con  piftacchi  il  Rognone  di  Vitello  arroflito,  e fciol. 
ta  con  fugo  di  limone,  e fugo  delTifteffo  arrofio,  fi  paf. 
ferà  per  fetaccio  , e condito  di  fpezie  fi  fervirà  caldo 
fopra  arrofli  di  Vitello,  Pavoncelle,  o Capponi. 

Si  faccia  bollire  in  un  vafe  ben  chiufo  aceto  di  targone 
con  zucchero,  alloro,  cortecce  di  limone  e fpezie  , e quando 
avrà  bollito  fi  legherà  con  fior  di  farina , fi  patterà  per  fetaccio, 
e fi  fervirà  fopra  Cervo  arrofio  . 

Raccolto  il  fugo  del  Cinghiale,  che  gocciola  dall’ arrofio  , 
fi  faccia  lentamente  bollire  con  fcalogne  tritolate,  falvia  , fugo 
di  limone,  vino  bianco,  e fpezie*  ed  addenfata  la  falfa  fi  fervi- 
rà  fopra  il  Cinghiale. 

Tritolati  capparini  con  acciughe  , prefiemolo  , e cipolle  , 
e p affato  tutto  con  olio,  ed  unito  con  fugo  di  Caftrato  fi  fer. 
virà  calda  la  falfa  condita  di  fpezie  . 

Si  pefiano  capparini,  acciughe,  e pignoli  , e fciolto  tutto 
con  aceto  ed  olio , condito  di  fpezie  fi  farà  rifcaldare  , e caldo 
•fi  fervirà  fopra  pefce. 
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Pedo  uno  fpicchio  d’  aglio  con  anafi  , bafilico  , e cedro  , 
tutto  condito  dì  fpezie,  e Tciolto  con  aceto  rofato  e brodo  , fi 
faccia  bollire;  ed  addenfata  la  fai  fa  fi  fervirà  fopra  piedi  di  Vi. 
tello . 

Pallate  le  Cipolle  trite  con  butirro  , ed  unite  con  capparini 
triti  , coriandri  , e fpezie  fi  fanno  bollire  nel  vino  mofcato  ed 
agro  di  limone:  e fi  fervirà  la  falfa  » 

Si  facciano  addenfare  in  una  caflarola  panna  di  latte  , lat- 
te , butirro,  ed  acqua  di  cannella  ; e poi  fi  fervirà  la  lai! a fo- 
pra arrofto  di  Vitello. 

Bolliti  in  vino  bianco  capparini,  acciughe,  funghi,  timo, 
e menta  , tutto  pefio , fi  fervirà  quella  falfa  legata  con  butirro 
e parmegiano  grattato  fopra  Pefci  . 

Disfatto  un  pezzo  di  butirro  in  una  caflarola  condito  di 
fpezie,  fi  faccia  bollire  con  aceto  , ed  addenfata  la  falfa  con 
poco  fior  di  farina  fi  fervirà  con  fparagi  . 

Si  facciano  bollire  in  vino  di  Borgogna  un  fpicchio  d’aglio, 
fette  di  cipolla,  alloro,  peparoli  roffi  , cannella  e garofani  in- 
tieri  . Addenfata  quella  falfa  fi  patterà  per  fetaccio  , e fi  fer- 
virà fopra  Pernici  . 

Pelle  l’ acciughe  con  pignoli,  ed  una  mollica  di  pane  ba- 
gnata  nell’aceto,  e lciolto  tatto  con  aceto  bianco  , e condito 
d’olio,  tugo  di  limone,  e fpezie,  fi  palTerà  per  fetaccio  , e fi 
fervirà  la  falfa  fopra  Pefci  letti  . 

Sciolti  con  fugo  di  limoni  verdi  , e poche  goccie  d’  aceto 
1 Limoncelli  prima  canditi  , pelli  con  zucchero  , e fpezie  , e 
paflati  per  fetaccio,  fi  avrà  la  la  1 fa  per  Uccelletti. 

Liquefatto  in  una  calfarola  un  pezzo  di  butirro  condito 
di  fpezie,  e bafilico  trito  in  quantità,  fi  faccia  addenfare  con 
gialli  d’  uova  e fugo  di  limone,  e poi  fi  fervirà  la  falfa  fopra 
Piccioni  . 

Pelle  1’  acciughe  con  prettemolo , cipolline  , capparini  , men. 
ta  , ed  un  fenfo  d' aglio , e condito  tutto  d’  olio  , aceto  , fu- 
go  di  limone,  e fpezie,  fi  palTerà  la  falfa  , e fi  fervirà  fopra 
Pefci  rifreddi  . 1 

Si  facciano  bollire  nel  fugo  di  granate  capparini  triti , cor- 
teccie  di  Portogallo,  alloro,  e ipezie  ; ed  efTendo  la  falfa  ad- 
denfata fi  patterà  per  fetaccio  , e fi  fervirà  fopra  varie  Vi- 
vande . 
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Perto  il  Credo  candito  con  portogallo  candito  e maggiora- 
na , fi  Scioglie  con  aceto  , ne]  quale  fi  farà  bollire  condito  di 
fpezie  ; e così  fi  fervirà  fopra  l’Anetra. 

Pafiati  con  butirro,  prefciutto,  cipolline  , fcalogne  , un 
fpicchio  d’aglio,  tartufi,  funghi,  e capparini  , tutto  trito  , fi 
faranno  bollire,  conditi  di  fpezie,  con  brodo  di  Carne,  aceto, 
e fugo  di  limone  , e fi  fervirà  quefta  falfa  fopra  Carne  di 
Manzo  . 

Si  partano  con  butirro  quantità  d’  acetofa  e fpinaci  triti  , 
e poi  fi  pedano  con  una  mollica  di  pane,  e corteccia  di  limo- 
ne  verde;  condito  tutto  di  fpezie  , fugo  di  limone  , e brodo 
chiaro , fi  paderà  per  fetaccio , e fi  fervirà  la  falfa  calda  fopra 
Manzo  leflo . 

Pefte  le  foglie  di  maggiorana  con  cedro  candito,  e cortec- 
cie  di  limon  verde  rapata  , e fciolto  tutto  con  fugo  di  Vifcio- 
le  fi  farà  bollire  con  (lecchi  di  cannella  , e garofani  ; ed  ad- 
denfato  fi  fervirà  la  falfa  partala  per  fetaccio  , fopra  Tac 
chini  . 

Bianchiti  i Gambari  in  acqua  con  fale  , e pedi  con  un,, 
mollica  di  pane  fi  fcioglieranno  con  aceto  rofato  di  malvafia,  e 
paflato  tutto  per  fetaccio  fi  farà  bollire  con  decchi  di  cannella 
e garofani,  alloro,  e corteccia  di  limone.  Si  pafierà  la  falfa,  e 
fi  fervirà  . 

Si  peda  un  pezzo  di  prefciutto  tritolato  , e poi  unito  con 
foglie  di  falvia  , o menta  , fi  parta  con  butirro  , e fi  fa  bollire 
con  fugo  di  limone  ed  aceto  di  targone  , condito  di  fpezie  e 
poco  zucchero:  addenfata  la  falfa,  e pafiata  per  fetaccio  fi  fer- 
virà . 

Lavata  una  quantità  di  genepri  nel  vino  , fi  facciano  bol- 
lire in  un  vafe  ben  chiufo  con  aceto  di  malvafia  , zucchero  , e 
fpezie  ; e quando  avrà  tutto  un  pezzo  bollito,  fi  paderà  per  fe- 
taccio , e fi  fervirà  la  falfa  fopra  cacciagione  . 

Partati  i fegati  di  Capponi  con  butirro  e fpezie  , fi  peda- 
no con  cortecce  di  portogallo  candite  , un  poco  di  zucchero  , e 
fpezie;  e poi  demprato  tutto  con  malvafia,  e fugo  d’aranci,  fi 
paderà,  e fi  fervirà  la  falfa  calda  fopra  falvagina. 

Si  pedano  maggiorana  , bafilico  , targone  , ed  un  fpicchio 
d’  aglio,  e poi  demprato  tutto  con  fugo  di  Manzo,  ed  aceto  di 
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targone  fi  farà  bollire;  e pattato  per  fetaccio  fi  fervirà  la  fatta 
fopra  Manzo  . 

Bianchito  il  Taranteìio  con  acqua  ed  aceto  , e pedo  con 
piftacchi , corteccia  di  limone,  e fpezie,  fi  fcioglierà  con  aceto, 
fugo  di  limone,  ed  olio;  e pattato  tutto  per  fetaccio  fi  fervirà 
fopra  Pelei  . 

Netti  Ì Pomidoro  dalla  pelle  e femi  , fi  tritoleranno  con 
fpicchi  d’  aglio  , peparolo  rotto , polleggio  , e ruta  ; e pattato 
tutto  con  olio  , e condito  di  fpezie  fi  farà  bollire  con  aceto  e 
fugo  di  Cadrato  , e caldo  fi  fervirà  fopra  Cabrato  . 

Si  pedano  uva  patta,  gialli  d’uova  duri  , polvere  di  mo- 
ftacciolo  , ed  una  mollica  di  pane  abbrudolita  e bagnata  nel  a- 
ceto  rofato  ; {temprato  tutto  con  vino  biànco  e fugo  d’  agreda  , 
e pattato  per  fetaccio  fi  farà  bollire  condito  di  fpezie , e fi  fer- 
virà la  fatta  fopra  Pefci . 

Ammollite  le  uova  bottarghe  nell’  acqua  calda  , e pede 
con  cortecce  di  portogallo  candite  , limon  verde  e Ipezie  , fi 
feioglieranno  con  aceto  d’odore,  fugo  di  limone  , ed  olio  ; e 
pattata  la  fatta  per  fetaccio  fi  fervirà  fopra  erode  di  pane  ab- 
brudolite  . 

Si  pefiano  peparoli  verdi,  origano,  piperna  , finocchio  fre- 
feo  con  femi,  fpicchi  d’aglio,  menta,  ed  acciughe  ; e fciolto 
tutto  con  aceto  , fugo  di  limone  , ed  olio , fi  patterà  per  fetac- 
cio , e fervirà  fopra  olive  . 

Pattati  i fegati  , e lattaroli  di  pefee  con  olio  , cipolline  , 
prettemolo  trito,  e fpezie,  e pedi  con  capparini,  fi  feioglieran- 
no con  fugo  di  limone,  ed  olio.*  fi  patterà  per  fetaccio  la  fai- 
fa  , e fi  fervirà  calda  fopra  pefci . 

Li  Tartufi  fettati , e pattati  con  butirro  , olio,  ed  acciu- 
ghe, fi  pedano,  e fi  fciogliono  con  fugo  di  carne  , e di  limo- 
ne . Si  patta  la  fatta  per  fetaccio  , e fi  ferve  con  carne  . 

Cotti  i Tartufi  lotto  le  braci  fi  fettano  , fi  peda»o  con 
bottariche  ed  un  fpicchio  d’aglio,  e fciolto  tutto  con  olio  e fu- 
go di  limone,  e pattato  per  fetaccio  fi  avrà  la  fatta. 

Si  facciano  bollire  mele,  aceto  rofato,  e fpezie , ed  adden- 
fato  tutto  fervenfi  la  fatta  fopra  cervella  fritte. 

Si  pedano  prettemolo,  bafilico,  maggiorana,  mandorle,  ed 
una  mollica  di  pane  bagnata  nel  vino  mofcato;e  tutto  condito 
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fpezie  fi  fcioglierà  con  fugo  d’ agrefia  e .mele  , e fi  fervirà  la 
falla  paffata  per  fetaccio  . 

Pefte  le  foglie  tenere  di  vite  .con  loro  tralci , foglie  di  ce- 
dro, corteccia  di  limon  verde,  e pi  (lacchi  ; e condito  tutto  di 
zucchero  , e fpezie  , e fcioito  con  aceto  d!  odore  , fi  fervirà  cal- 
do paffato  per  fetaccio  fopra  pefce  fritto  . 

Si  pedano  un  fpidchio  d’aglio,  bafilico  , finocchio  frefco  , 
pignoli,  e fpezie,  e fcioito  tutto  con  aceto  di  malvafia  ^ e fugo 
cf  agreda  , fi  pafferà  per  fetaccio,  e fi  fervirà  fopra  Rane. 

Pedo  il  Cedro  candito  con  mandorle  abbrudolitc  , e can- 
nella, fi  fcioglierà  con  malvada  e fugo  di  limone*  e palfato  per 
letaccio,  fi  fervirà  la  falla  fopra  frittura. 

Si  facciano  bollire  malvafia,  fugo  di  limone,  zucchero  , e 
fpezie  in  (lecchi  , ed  addenlato  tutto  con  polvere  di  modaccio- 
lo , fi  pafferà  per  fetaccio  , e fi  fervirà  fopra  frittura  , 

A.mmolIita  l’uva  pàffa  nel  vino  mofcato  , e peda  con  pi- 
gnoli, capparini , e fpezie,  fi  fcioglie  con  malvada  , e condito 
tutto  di  zucchero  ed  alloro  fi  fa  bollite  , -fi  paffa  per  fetaccio  , 
e fi  ferve  iopra  Tordi. 

Le  Mandorle  bianchite  , fi  pedano  con  corteccia  di  limon 
verde,  cedrato  candito,  ed  una  mollica  di  pane  bagnata  nel  fu- 
go di  limone,  poi  fi  fcioglierà  tutto  con  brodo  , acqua  di  can- 
nella e fugo  di  limone,  li  pafferà  per  fetaccio,  fi  farà  addenfare 
con  un  pezzo  di  butirro  , e fi  fervirà  caldo  fopra  zinna  leffa  . 

Si  pedano  mandorle  abbrudolite  , una  mollica  di  pane  ab- 
brudolita  , e bagnata  in  aceto  , fpicchio  d’  aglio  cotto  alle  bra- 
ci, e corteccia  di  portogallo;  e fcioito  tutto  con  malvafia  ed 
aceto  rofato , fi  farà  bollire  condito  di  fpezie  e mele  . Si  fervi- 
rà queda  falla  paffata  per  fetaccio  fopra  Cadrato  arrodito  . 

Pedafi  un  fpicchio  d’  aglio  con  falvia  , uva  paffa  , cedro 
candito,  un  pezzo  di  fegato  fritto,  ed  una  mollica  di  pane  ba- 
gnata in  aceto  rofato,  col  quale  fcioito  tutto  fi  farà  bollire  con- 
dito  di  zucchero,  e fpezie  ; e poi  fetacciata  la  falfa  fi  fervirà 
fopra  fegato  . 

Bollito  il  pane  'abbrudolito  con  malvada  , mele  , «ceto  , 
fpezie,  e feme  di  fenape  polverata  , fi  pafferà  tutto  per  fetaccio, 
e fi  ferv-irà  per  falvagine  . 

Cotto  in  brodo  il  feme  di  canape  , fi  peda  con  mandorle 
bianchite,  una  mollica  di  pane  bagnata  nel  brodo  , pepe  bian- 
co, 
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co  , e corteccia  di  limon  verde  , e (temprato  tutto  con  brodo  , 
fugo  di  limone  ed  acqua  di  rofe,  fi  condirà  di  fpezie  , fi  paf- 
lerà  per  fetaccio  , e fi  fervirà  caldo  fopra  le  (fi  . 

Fefte  le  More  di  fiepe  con  mandorle  abbruftolite  , cortec- 
cia di  Portogallo  , e fpezie  , fi  fcioglierà  tutto  con  fugo  d’agre- 
fio  , e patfato  per  fetaccio  , fi  fervirà  la  falfa  fopra  rifreddi  . 

Si  facciano  lentamente  bollire  nel  fugo  d’uva  nera  cortecce 
di  limon  verde,  e*  portogallo  , fpezie  in  polvere  , e pan  gratta- 
to; fi  paffa  tutto  per  fetaccio  , e Y avrà  la  falfa  . 

Ammollite  in  vino  bianco  le  prugne  fecche  , e poi  pefie 
con  un  fpicchio  d’aglio  e tartufi,  condite  di  fpezie,  fi  fcioglie- 
raono  con  fugo  di  limone  e brodo  di  Manzo,  col  quale  bollito 
tutto,  e paflaro  per  fetaccio,  fi  fervirà  fopra  carne. 

Le  foglie  di  targone  tritolate , e pafiate  con  butirro  fi  con- 
diranno di  fpezie,  e fi  bagneranno  con  brodo  di  Vitello,  e fu- 
go di  limone,  e fi  lervirà  la  falfa  fopra  Vitello  in  umido. 

Si  pedano  fegatelli  di  Polli  cotti  fu  le  braci  , gialli  d’ uo- 
va duri  , tartufi  , e targone  , corteccia  di  limone  candito  , e 
poi  fciolto  tutto  con  fugo  di  limone,  e brodo  , e palfato  per 
fetaccio  , fi  avrà  la  falfa  , la  quale  calda  fi  verferà  nel  pafiiccio 
/■d1  animelle * 

Adder.fato  al  fuoco  un  pezzo  di  butirro  con  gialli  d’  uova 
crudi,  bafilico  trito,  panna  di  latte,  e polvere  di  cannella  , fi 
fervirà  condito  di  fugo  di  limone  nel  pafiiccio  di  Piccioni. 

Si  facciano  bollire  nel  brodo  e fuso  di  limone  ( conditi 
di  butirro  e fpezie  ) , capp2rini , prefciutto  , un  fpicchio  d’  a- 
glio , prugnoli,  tartufi,  e targone,  tutto  pefio  . Si  pafierà  la 
falfa  per  fetaccio,  e fi  fervirà  ne’ pafiicci  di  Vitello. 

Le  mandorle  abbrufiolite  fi  pedano  con  lattaroli  di  pefce 
•fritti,  funghi,  e tartufi,  e fciolto,  tutto  condito  di  fpezie , con 
malvada,  e brodo,  fi  pafierà  per  fetaccio  , e fervirà  per  paftic- 
ci  caldi  di  pelce. 

Pefianfi  bottariche,  acciughe,  piftacchi  , menta  , e tartufi 
e fciolti  con  fugo  di  limone  , olio  , ed  aceto  • di  targone  , 
e con  fpezie  condita  la  falfa  , fi  fervirà  ne’  pafiicci  freddi  di 
pefce . _ 

.Nell’aceto  di  cannella  fi  facciano  bollire  alloro  , corteccia 
di  limon  verde,  zucchero,  e fpezie,  e poi  pafiato  tutto  per  fé- 
taccio  , fi  addenferà  con  polvere  di  mofiaccioJo  , e condita  la 
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falla,  di  cedro,  Portogallo  candito  , e pittacchi  triti  , fi  ferve, 
per  carne  di  lepre. 

Bolliti  nel  vino  fpicchi  d’aglio,  falvia,  pane  abbruttolito, 
fpezie  ed  un  poco  d’olio,  fi  patterà  per  fetaccio  , e fervafi  cal- 
da la  falla  per  carni  arroflite  . 

L’ interiora  delle  Beccacce  tritolate  con  un  fpicchio  d’  a* 
gl  io , acciughe,  prelciutto  , e tartufi,  fi  pattano  con  olio,  e ba- 
gnate con  brodo,  vino  di  borgogna , e fugo  di  limone,  fi  faran- 
no bollire,  e poi  fervefi  la  falla  fetacciata  , per  Beccacce. 

Si  pedano  fegato  fritto,  femi  di  finocchio,  cedro  candito, 
Portogallo,  mottacciolo , zucchero,  e fpezie  ; e fciolto  tutto  eoa 
aceto  d’odore  e brodo,  fi  farà  bollire,  fi  patterà  per  letaccio,  e 
fi  fervirà  fopra  fegato  fritto. 

Tritulata  1’ Acetofa  con  targtme,  e pattata  con  butirro  , fi 
condirà  di  fpezie  , e fi  bagnerà  con  brodo  di  Vitello  , e fugo 
di  cipolla  cotta , e pefta  . Si  farà  tutto  bollire  , e fervirà  per 
fricondò  di  Vitello. 

Schiacciata  1’  Agretta  fi  fa  bollire  con  zucchero  falvia  e 
fpezie,  fi  patterà  per  fetaccio,  e fervirà  per  beccafichi . 

Si  facciano  cuocere  lentamente  fette  di  carne  di  Bue  con 
lardo,  prefeiutto  , cipolle,  alloro,  aglio  , timo  , corteccia  di. 
limon  verde,  e fpezie,  bagnando  tutto  con  vino  di  feiampagna, 
e brodo } fi  (gratterà  quella  falfa  , fi  patterà  per  fetaccio  , e fi 
fervirà  fopra  Bue . 


CAPITOLO  ir. 

Delti  Sapori , 


SI  pedano  menta,  preflemolo , bafilico,  femi  di  popone,  cappa- 
rini , foglie  e cedro  candito  , zucchero  , ed  una  mollica  di 
pane  bagnata  in  aceto  rofato;  fi  feioglie  tutto  , condito  di  fpe- 
zie, con  fugo  di  limone,  fi  patta  per  fetaccio,  e fi  ferve  . 

Le  frutta  di  mortella  lavate  in  vino,  e pelle,  fi  fanno  boi 
lire  nella  malvada , quale  pattata  poi  per  fetaccio  , fi  farà  dj 

nuo- 

x 


Di  Mortella 


GALANTE,  193 


muovo  bollire  con  zucchero,  acqua  di  gelfomini  , mela  candito 
tritolate,  e fpezie , ed  addensato  tutto,  e freddato  fi  patterà  per 
fetaccio  , e fi  fervirà  . 

Pede  f Acciughe  con  bottariche , pignoli , cappa rini  . erbe 
aromatiche,  zucchero,  moftacciolo  , e fpezie  , e fciolto  tutto  con 
aceto  rofato,  ed  acqua  di  fiori,  fi  fervirà  pattato  per  fetaccio  . 

Fett&te  le  Pera  mofcadelle  fi  facciano  cuocere  , e disfare 
nel  vino  mofcato  , acqua  di  rofe , e zucchero  chiarificato  . Poi 
fi  patteranno  per  fetaccio,  e fi  fervirà  freddo  il  fapore . 

Si  pedano  bafilico  , anafi , maggiorana  , timo  , pidacchi , una 
mollica  di  pane  bagnata  in  acqua  di  fiori,  cuccherò,  e fpezie  ; 
e fciolto  tutto  con  aceto  rofato , e fugo  d’  aranci  fi  patterà  per 
fetaccio  , e fi  fervirà  . 

Si  facciano  disfare  le  Pefche  nel  zucchero  chiarificato  con 
acqua  di  rofe  , fugo  di  limone , corteccia  di  cedro  , e cannella, 
e poi  pattato  tutto  per  fetaccio  fi  fervirà  freddo  . 

Pedo  il  Cedro  candito  con  zucchero,  pidacchi , fiori  d’aran- 
ci canditi,  foglie  di  cedro;  e fciolto  tutto  con  fugo  di  limone  c 
poche  gocce  d’acqua  di  fiori,  fi  patta  per  fetaccio,  e fi  ferve  . 

Bollito  il  fugo  di  Granate  con  zucchero  , decchi  di  can- 
nella,  garofani,  e noce  mofcata,  ed  addenfato  tutto  con  polve- 
re di  modacciolo  fi  patterà  per  fetaccio,  e fi  fervirà  . 

Si  fa  bollire  il  fugo  d’  agreda  con  anafi  pedi  , corteccia 
d’ aranci , decchi  di  cannella  , e zucchero  , ed  addenfato  fi  paf, 
fa  per  fetaccio , e fi  ferve  . 

Bollito  il  vino  mofcadello  con  femi  di  finocchi  verdi  ce- 
dro  candito , decchi  di  cannella  , zucchero  , e pepe,  e pattato 
tutto  per  fetaccio  fi  fervirà  . * 

. Pe{}c  le  fo§lie  di  gra™  tenere  con  pane  dì  Spagna  bagna- 
to in  vino  mofcadello  , pidacchi , cannella  , e noce  mofcata , fi 
fcioglie  tutto  con  vino  mofcadello,  fi  patta  per  fetaccio  e fi 
ferve . * 

Lavate  con  vino  bianco  le  Fragole  , fi  fanno  cuocere  nel 

zucchero  chiarificato  con  fugo  di  limone  , acqua  di  cannella 
ed  ambra , girandole  mentre  cuocono  ; e poi  p affato  tutto  per 
ietaccio  fi  ferve  . r 


. ^ Piftacchi  bianchiti  fi  pedano  con  Foglie  di  preffemolo 

pignoli,  cedro  candito,  zucchero,  e cannella  , e fciolto  tutt 
con  lugo  d agreda , e pattato  per  feticcio  fi  ferve . 

B b 


D’  Acciughe 


Di  Pera 
Mofcadelle  / 

D'  erbe  O- 
do'rifere . 


Di  Pefche . 


Di  Cedro  « 


Di  Granate* 


D’  Anafi  « 


Di  Finoc- 
chio * 

Di  foglie  di 
Grano  ♦ 


Di  Fragole, 


Di  piftacchìr 


Sì 


D’Uva  Patta 

Di  Prugnoli 

Di  Prugne . 
Di  Limone» 

DiMandorle 

* 

Di  Carote» 

Di  Caviale» 
Di  Cotogna 

Alla  Turca, 
'Alla  Moda. 


Ip4  IL  CUOCO 

Si  peda  l’uva  patta,  lavata  con  vino  mofcato  con  anitt 
e noce  mofcata , e fciolta  con  vino  mofcato,  e fugo  di  limone 
li  fervirà  pittato  per  fetaccio  . 

Lavati  i prugnoli  col  vino  , fi  pedano  con  noce. mofcata  , e 
pepe , e fi  fanno  cuocere  nella  malvalla  con  zucchera  e fugo  d’ 
aranci  ; e disfatti  ed  addenfati  fi  ferveranno  pattati  . 

Si  pedano  le  Prugne,,  lavate  nel  vino,  e cavatene  l’otta  , 
fi  fanno  bollire  nella  malvada , e mele,  con  cannella , noce-mo. 
fcata  , e pepe;  fi  pattano  per  fetaccio,  e fi  ferve.il  fapore  » 

Si  mefcola  il  fugo  di  limone  con  zucchero  chiarificato  , 
acqua  di  cannella  , corteggia  di  limone  candita,  rapata  , fi.  fa 
bollire  tutto,  e fi  ferve» 

Bianchite  le  mandorle,,  e pelle  con  zucchero,  fiori  d’aran- 
ci canditi*  una  mollica  di  pane  bagnata  nell’acqua  di  fiori  , fi 
Scioglie  tutto  eoa  fugo  di  limone  * e fi  ferve  pattato  per  fe- 
taccio » 

PelfanG  le  Carote  rotte  , bianchite  in  vino  , eoa  cannella  ,* 
noce  mofcata,  pepe  lungo,  corteccia  di  portogallo  , e zucchero, 
e fciolto  tutto  con  fugo  d’ agrella  , ed  aceto  rofato  , e fatto 
lentamente  bollire,  fi  patta  per  fetaccio  e fi  ferve. 

Si  patti  per  fetaccio  il  Gaviale  prima  pedo  con  modaccicu 
lo , cannella  noce-mofcata , pepe » e mele , e fciolto  con  fugo  di 
limone  » 

Cotte  le  Cotogna  alle  braci,  fi  pedano  con  uva  patta,  pe- 
pe, cannella,  e zenzaro;  e fciolto  tutto  con  fugo  d’  aranci  , e 
vino  mofcato,  fi  fa  bollire  con  zucchero,  e poi  pattato  per  fe- 
taccio fi  ferve  . / 

AbbruGolite  le  màndorle  fi  pedano  con  uva  patta  , gialli 
d’ uova  duri,  fegati  di  polli  cotti  fu  le  braci  , ed  una  mollica 
di  pane  abbrudolita,  e bagnata  in  aceto  , e condito  tutto  dì 
zucchero  e fpezie  , fi  feioglierà  con  fugo  d’  aranci  , aceto  e li- 
mone , fi  farà  bollire,  e pattato  per  fetaccio  fi  fervirà» 

Pedi  cedro  ed  aranci  canditi , e cotti  nello  zucchero  chiari- 
ficato, con  acqua  di  fiori  d’aranci,  cannella,  mufehio  , garofa- 
ni , e fenapa  in  polvere  demprata  con  aceto  di  malvada,  fi  paf- 
ferà  tutto  per  fetaccio  , e fi  fervirà  . 
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CAPITOLO  III. 

Belli  Geli . 


I Piedi  di  Vitello  con  un  pezzo  Si  carne  di  bue,  ed  un  gallo 
fi  facciano  bollire  in  una  marmitta  ben  chiufa  conditi  di 
fale,  alloro,  coriandri,  cannella,  e garofani  ; e foflanziofo  di- 
venuto il  brodo  , fi  pafierà  per  ftamigna  , fi  fgrafferà  ben  bene  , 
e fi  metterà  di  nuovo  fui  fuoco  con  chiare  d'  uova  sbattute  eoa 
loro  gufei,  fi  condirà  con  zucchero  in  giulebbe,  malvada,  e fu- 
go di  limone,  e fi  farà  per  poco  bollire,  Poi  di  nuovo  fi  pefli 
per  un  panno  di  lino  fofptffo  in  aria  per  il  quale  pian  piano 
fi  farà  gocciolare  ; e chiarito  che  farà  , fi  metterà  in  un  Vafe  , 
tramezzandolo  di  piflacchi , che  fi  farà  congelare»  Congelato  fi  ler- 
virà  fopra  verdura  » 

Si  facciano  bollire  nel  brodo  di  manzo  li  Piedi  d’  Àgnel* 
li  con  una  gallina,  un  pezzo  di  Vitella  arroftita  prima  , cannel- 
la , garofani  , e fellati  ; e fatto  di  corpo  il  brodo  fi  fgrafferà  , poi 
di  nuovo  fifaccia  bollire  con  chiare  d’uova  e gufei  sbattuti , con- 
dendolo con  fugo  di  limone,  e giulebbe  di  cedrato.  Bollito  per 
poco,  fi  pafierà  gocciolando  per  un  panno  di  lino,  e chiarifica- 
to che  farà,  fi  farà  in  un  vafe  congelate,  e fi  fervirà  . 

Stagionati  in  una  marmitta  i Piedi  di  Vitello  con  fette  di 
carne  e lardo  , cipolle  ,#un  pezzo  di  prefeiutto  , un  gallo  , e bagnati 
poi  con  brodo  di  Manzo,  fi  faranno  in  efio  bollire  conditi  di 
fpezie , coriandri,  ed  un  mazzetto  d’erbe  . Quando  il  brodo 
avrà  prefo  corpo  fi  pafierà  , fi  fgrafferà  , e fi  farà  di  nuovo  bol- 
lire con  chiare  d’  uova  sbattute  con  li  gufei  , e pezzetti  di 
gomma  a pallone,  e condito  nuovamente  di  fpezie  , e fugo  di 
limone.  Dopo  fi  pafierà  per  un  panno  di  lino  per  farlo  chiari- 
ficare , e fi  farà  congelare  in  un  vafe  tramezzandolo  di  code  di  gam- 
bari  , bottoni  , crede  di  pollaftri  , e petti  di  pollanche  a filetti,, 
tutto  prima  cotto  in  brodo  ; e così  fuor  del  vafe  fi  fervirà  . 
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Li  Geli  da  magro  fi  fanno  neH’iftelfa  maniera  ; cambiali» 
do  foltanto  le  carni  in  pefci,  come  Tinca,  Capitoni,  Raggia-, 
e Dentale . 

Fatto  il  brodo  con  piedi  di  Agnello  , carne  di  Vaccina  ; 
fette  di  prefciutto,  ed  una  cipolla  {leccata  di  cannella  , 'e  già 
fgralfato  e chiarito  , fi  metterà  in  un  vafe  con  quantità  di  can- 
nella groffamente  pefla.  Si  chiuderà  il  vafe , e tra  le  ceneri  cal- 
de fi  farà  per  qualche  ora  Rare . Dopo  fi  palli  per  panno  ben 
fino , e fi  metti  a congelare  in  neve  nei  vafi  lavorati  , dandoli 
quella  forma  che  fi  vuole , e fuor  di  quelle  fi  fervirà  fopra  bian- 
cheria . 

Fatto  il  brodo  come  quello  alla  fpica , e chiarito  poi  , fi 
farà  lo  fteffo,  che  fi  è detto  della  cannella  , cambiando  quella 
in  garofani . 

Dell’  iftelfa  maniera  fi  fanno  i Geli  di  vainiglia  , o di  qua- 
lunque altra  droga. 

Le  cottecele  di  Cedrato  , a arancio  di  Portogallo  fi  rapai 
no,  e fi  mettono  infide  nello  bróuS  di  piedi  di  Vitello  bolliti 
con  vaccina  e polleria  già  chiarito  , e condito  di  giulebbe 
e loro  fugo . Così  fatto  , /i  palfa  , fi  congela  in  neve  , e fi 
ferve  . 

Poflono  li  fuddetti  geli  colorirli  % mettendoci  con  te  chiare 
d’ uova  mentre  bolle  il  brodo,  latte  di  mandorle  volendoli  bian- 
chi , fugo  di  bietola  quando  fi  vorranno  verdi  ; alacca  fe  fi  vor- 
ranno pavonazzi  ; e gialli  fe  fi  mette  zafferano  , de’  quali  fe  ne 
fanno  de’ lavori,  e fi  fervono  in  varie  maniere,  cioè  fopra  ver- 
dura , biancheria  r entro  aranci  dì  Portogallo  frefchi  , o 
canditi;  bensì  che  non  faranno  linpidi . ec. 

Con  uno  de*  fuddetti  Geli  fi  può  fare  un  grolfo  Gattò  , 
mettendo  in  elfo  , mentr’  è per  congelarli  nella  caffarola  , un 
Prefitto,  o pure  una  Tacchina,  Pollanche,  Conigli , ed  ancora 
un  grolfo  pezzo  di  Pefce.  Qualunque  cofa  però  fi  vuol  fervire  , 
bifogna  che  fia  diffoffata , ed  in  buon  brodo  prima  cotta , e co- 
sì poi  fopra  biancheria  , e verdura  fi  fervirà . 

Le  Amarene  cotte  in  zucchero,  o le  Pefche,  le  Pera  , le 
Fragole,  o il  Popone,  e fattone  un  chiaro  giulebbe  con  fugo  di 
limone,  quello  fi  mette  nei  vafi , e fi  farà  congelare  nella  neve. 
Si  poffono  condire  con  droghe  a feconda  del  proprio  piacere . 
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TRATTATO  ULTIMO. 


DELLA  MANIERA  D’  IMBANDIRE 
VENTI  PRANZI , ED  UNA 
CENA . 

ACciocchè  la  preferite  Opera  riefca  più  utile  , fi  dà  in 
fine  un’  idea  della  maniera  d’ imbandire  venti  Pranzi 
diverfi  ed  una  Gena,  eoa  parte  delle  vivande  cornpo- 
fle  nell’  Opera  ; dodici  de’  quali  pranzi  fecondo  i do- 
dici mefi  dell’  anno  avranno  un  indice  dilli nto  con 
diverfi  numeri  fecondo  i piatti  figurati  ne’ due  Rami.  Gli  altri 
otto  non  hanno  rame,  ma  .fi  fono  difpolìi  in  modo  di  poterli 
fervire  per  fedici  da  pranzo.  Non  s’intende  però  togliere  la  li- 
bertà di  diminuire  il  numero  delle  vivande,  mutarle  , e fofti- 
tuirne  altre  fecondo  il  proprio  piacere*.  Della  Gena  fe  ne  fa  an- 
che la  fola  minuta. 

<'  Nelle  fequenti  minute  non  li  parlerà  delli  tondini  d'intor- 
no al  Defert , perchè  quelli  appartengono  più  toflo  a*  Creden- 
zieri , ed  ognuno  fa  che  nella  prima  imbandigione  polfono  fer- 
virfi  con  butirro,  crollini,  ravanelli,  fellate,  ollriche  marinate, 
popone  ec.  ; e nella  feconda  con  ricci  ripieni  , ollriche  frefche 
infalatine  , olive , bottariche , acciughe  falate  ec. 

I vafi  fegnati  con  A , B , G , D , fono  quattro  Iava.bic» 
chieri ; e l’ altri  con  E,  F,  G,  H,  quattro  rinfrefeatori . 


MI- 


IL  cuoco 


Due  Zuppe, 
e due  Po- 
tagi . 

Quattro 

Tenne. 


Otto  Hors- 
dceuvres 
triangolari . 


Otto  Entrèes 
Rotonde. 


Otto  piccole 
Entrèes  Ot- 
tangolare . 


Quattro 
Relever . 


ì$8 


MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  Di  GLNNAJO.j 


Prima  Imbanditone  , 

I r~ZUppa  alla  Corradina  . 

z M a rotaggio  di  fcllari  al  GerveUato,' 

3 Zoppa  aila  Regina  . 

4 Potaggio  di  Verzi  alla  purè  di  Ceci . 

5 Agnellotti  di  petti  di  Capponi  all’  Erbette . 

6 Sapong.ia.  di  Porco  alla  Napoletana  . 

7 Bocconi  di  petto  di  Capretto  al  brodetto. 

8 Fricaffea  di  Starne  alla  purè  di  fagioli . 

9 Pafticcetti  di  Vitello  alli  tartufi. 

10  Budinetti  di  petti  di  Beccacce  al  fangue . 

II  Pafhccetti  di  rognone  di  Vitello  al  parmegiano. 
iz  Crocchetti  di  petti  di  Capponi  alla  griglia. 

13  Pafticcetti  di  petti  di  Capponi  alla  bergamel. 

14  Budenettì'di  petti  Pollanche  al  latte. 

15  Pafticcetti  Salpiconati  alli  prugnoli. 
ló  Animelle  d’ Agnello  a papigliotti . 

17  Pafticcio  farfiro  alla  Nobile  - 

18  Gattò  di  Cervelle  al  graffo  di  Vitello. 

19  Granata  di  Vitello  alli  Gambari. 
so  Sortii  d’ Animelle  alla  moda. 

ai  Pafticcio  di  Beccacce  in  Salmi, 
sz  Tacchina  all’  Oftriche  in  Gattò. 

23  Pan  di  Lepre  ai  Prefciutto. 

24  Timballo  di  gnocchi  alla  Panna. 

25  Lattaroli  di  Vitello  al  bianco, 
z 6 Petti  di  Maliarde  alla  lente, 

27  Lingue  di  Cinghiale  all’ acciughe. 

28  Petti  di  Capponi  alla  bergamel  . 

29  Piccioni  braciati  all’  Italiana  . 

30  Fricondoncini  di  Vitello  all’ aceto  fa.' 

31  Filetti  di  Lepre  alli  ginepri. 

3Z  Palatari  di  Manzo  al  butirro. 

33  Tacchina  ripiena  alla  Contadina. 

3-f  Spigola  in  graffo  al  Coli  di  Cappone, 

35  Colatta  di  Manzo  al  Prefciutto. 

30'  Dentale  in  vino  ali*  Acciughe , e Capparinì 


G A L A N T E. 


*99 


Seconda  Imbandigione . 

I ✓“‘^Roccante  alla  Dragante  con  Confettura. 

% Croccante  alla  Delirò  con  Confettura  * 

3 Coda  di  Vitello  alla  Caramella  . 

4 Particelo  di  Cinghiale  in  gelo  . 

5 Arrofto  di  Capponi  alla  rede. 

6 Arrorto  di  Beccacce  a papigliotti  . 

7 An-orto  di  Piccioni  alla  Corradina  . 

8 Arrorto  di  Pernici  ai  lardelli  . ( 

p Cattò  di  fc Ilari  all’  uova  . 

10  Supprefe  di  zucche  vernine  alla  ricotta. 

11  Rape  ripiene  alla  Dama. 

12  Granatina  di  Tartufi  all’ acciughe . 

13  Sortii  di  finocchi  alia  panna. 

14  Spinaci  tritolati  in  bignè. 

15  Mela  farfite  al  Cavaliere  . 

1 6 Gatto  di  prugnoli  al  vino. 

17  Filetti  di  Linguattole  fritte  alla  parmegianaò 
iS  Animelle  d’ Agnello  fritte  alla  femplice. 

ip  Bocconi  di  petto  di  Vitello  fritti  panati. 

20  Trotte  filettate  e panate  alla  griglia  . 

21  Capitone  marinato,  e fritto  a filetti. 

22  Bottoni  d’ Agnello  fritti  alla  Romana . 

23  Occhi  di  Vitello  parmegianati  e fritti . 

24  Acciughe  farfite,  ed  incartate  alla  griglia? 

2j  Panna  di  latte  alla  Nobile  . 

zé  Torta  frollata  alla  Dama. 

2 7 Pan  di  Spagna  alla  femplice  . 

28  Crema  alla  vainiglia  . • 

2p  Latte  e mele  in  fpuma . 

30  Torta  sfogliata  al  butirro. 

31  Gatto  alla  Corradina 
31  Crema  alla  falvia . 


Quattro  gran 
pezzi  freddi. 


Quattro  Ar- 
mili . 


Otto  piccole 
Entremets 
Quadrate  • 


Otto  Entre- 
mets nelle 
Schifette , 


Otto  En- 
tremets Ro- 
tonde . 


MI- 


%oo 


IL  C U O 6 O 


Due  Zup- 
pe , e due 
Foraggi  • 

Quattro 

Tenne. 


Otto  Hors- 
d’  ceuvres 
Triangolari. 


Otto  Entrè- 
ss  Rotonde. 


Otto  piccole 
Entrèes  Ot- 
tangolare . 


Quattro 
Relever . 


MINUTA  DEL  FRANZO  DEL  MESE  DI  FEBBRAJQ . 
Prima  Imbandigione . 

I '“TUppa  fantaftica.. 
z # * °otaggio  dì  finocchi  alla  lente  . 

3 Zuppa  alla  Dama  . 

4 Potaggio  di  broccoli  alla  femplice  . 

5 legagli  di  Capponi  brodettati . 

6 Polpettine  di  petti  di  Fagiani  al  brodo  chiaro.' 

7 Fricaffea  di  Piccioni  alla  panna . 

8 Petti  di  Tordi  al  fapor  di  timo. 

p Pafticcetti  ali’ interiora  di  Beccacce, 

10  Spinaci  farfiti,  e fritti  alla  moda. 

11  Sellari  fritti  alla  Corradina  . 

iz  Bunettine  di  rifo  con  falpicon.^ 

13  Pafticcetti  alla  farfa  di  Capponi. 

14  Cavol-fiori  farfiti  alla  pompadur 

15  Foglie  di  verzi  falpiconate  , e fritte. 

16  Buìfolotti  di  Vitello  alli  Gambari. 

17  Fegato  di  Vitello  giafiato  al  targone  » 

18  Palticci  di  zinna  di  Vacca  al  Vitello. 

17  Sortii  moderno  all’Inglefe. 

2,0  Pezzo  di  Cernia  alla  Polacca . 
zi  Maliardo  in  iftufa  all’ acciughe, 
az  Pafticcio  di  Cervo  alle  fcalogne 

23  Timballo  di  puglian  alla  panna. 

24  Pezzo  di  Spigola  al  Coll  cH  Cappone . 

25  Coltolette  di  Porco  alli  fonghi . 

2 6 Lodole  braciate  al  vino . 

27  Cofcie  di  Capponi  farfite  all*  Erbette 

28  Orecchie  di  Vitello  al  butirro.. 

29  Braciolette  di  Cinghiale  alle  fcalogne. 

30  Starne  al  prefciutto. 

31  Petti  di  Pernici  alla  purè  di  Geci . 

32  Spalle  di  Conigli  alle  Cipolline. 

33  Cofcia  di  Vitello  brofciata  alla  panna.' 

34  Petto  di  Manzo  all’acetofa. 

35  Pafticcio  di  Tacchina  alli  golofi . 

36  Pancia  di  Porca  al  falgrao.  ^ 


galante; 


20  r 


Seconda  Imbandigione  * 


I jF**  Attò  alla  Corradina  croccantato  . 

I V T Croccante  a Cannelloni  ripieni . 
z Telia  di  Cinghiale  alla  fcarlata. 

4 Pallicelo  di  Cervo  alla  fpica  . 

5 Arrofto  di  Porco  aJ.  finocchio.’ 

6 Arrofto  di  Carpione  al  limone  . 

7 Arrofto  di  Cinghiale  al  marinato® 

8 Arrofto  di  Rigioia  all’  aceto . 

Bignè  alla  Vincenzina» 
io  Pallette  alla  Reale. 

II  Sfoglietti  alla  fciantellò. 

12.  Spumette  alla  Cioccolata® 

13  Bignè  al  pan  di  fpagna . 

14  Pallette  a Calefsò . 

15  Bocconotti  alla  Regina. 

1 6 Spumette  al  Cedrato  . 

17  Fettoline  di  Vitello  alla  griglia» 

18  Cervelette  d’ Agnello  alla  rete. 

19  Piedi  di  Porco  alla  fante-menò  . 

20  Occhi  di  Vitello  fritti  alla  parmegiana  » 

21  Fettoline  di  zinna  panate,  e fritte. 

22  Rognonata  di  Vitello  fritta  alla  panna 
Z3  Golce  di  Starne  fritte  al  marinato. 

24  Supprefe  di  fegato  di  porco  alla  rede» 

25  Torta  alla  Regina  . 

2 6 Crema  amaricante. 

27  Budin  alla  Spagnola. 

28  Spuma  alli  piftacchi . 

2 p Budin  alla  Bolognefe . 

30  Crema  alla  Cioccolata 

31  Budin  alla  Milanefe  . 

32  Spuma  alla  Parmegiana . 


Quattro  grata 
Rifreddi . 


Quattro 
Arrofti  • 


Otto  piccole 
Entremets 
Quadrate  , 


Otto  Entre- 
mets nelle 
Schifette , 


Otto  Entre- 
mets Roton- 
de. 


«2  c 


MI-, 


Due  Zappe  e 
due  Potagli. 


Qaattro 
Tenne  • 


Otto  Horf. 

d’ oeuvres . 


Otto  Entrè- 

§s  Rotonde. 


Otto  piccole 
Hntrèes  Or- 
tangoiare . 


Quattro 
Relever . 


MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  MARZO  . 

Prima  Imbandigione . 

1 r~y  Uppa  alla  Salvagina  . 

2 Potaggio  di  Cardoni  al  prefciutto „ 

3 Zuppa  alla  Crema  . 

4 Potaggio  di  Boragine  alla  femplice„. 

5 Bufecca  di  Vitello  alla  Milanefe  ». 

6 Gnocchi  di  farfa  d’  uova  alla  Dama  . 

7 Saporiglia  di  Capretto  , all’  erbette  . 

8 Petti  di  Starne  alli  fagioli  . 

p Ortolani  allo  sfoglio.. 

10  Animelle  di  Capretto  all’  Imperiale  * 

11  Lingue  di  Gaflrato  a cannelloni. 

12,.  Pafticcetti  alla  Lonza  di  Vitello. 

13;  Uccelletti  fritti  alla  palletta.. 

14  Lattaroli  di  Vitella  imboracciati  . 

15  Piedi  di  Capretto  fritti  alla  Parmegiana  . 

16  Pafticcetti  al  piccatiglio  di  Cinghiale  . 

17  Pallicelo  di  Tefta  di  Vitello  alla  Corradina» 

18  Zinna  di  Vacca  al  prefciutto. 

19  Oca  farfìta  alli  Spinaci  . 

20  Timballo  butirato  alla  Milanefe. 

21  Pafticcio  di  Starne  alli  gambari  . 

22  Petto  di  Caftrato  alla  pompadur  . 

23  Pavoncella  falpiconàta  alli  tartufi . 

24  Sortii  di  gnocchi  ripieni  al  Vitello. 

25  Francolini  alla  falvia-.' 

2 6 Piccioncini  alla  Crema. 

27  Coftolette  di  Caftrato  alle  fcalogne» 

28  Lingua  di  Vitello  alla  Tedefca  . 

29  Pernici  in  iftufa  alla  Spagnola  . 

30  Petti  di  Pavoncelle  all’  acetofa  . 

31  Peretti  di  Vitello  al  targone . 

32  Cofcie  di  Lepre  in  falmi  «, 

33  Polenta  in  Cafta  alla  Parraegiana  . 

34  Filetto  e Cofcie  di  Caftrato  alla  Gorradina  . 

35  Pafticcio  di  Cernia  al  finocchio. 

36’  Lacerto  di  Manzo  alla  moda.  Sei 


GALANTE. 
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t 


Seconda  Imbandigione . 

ì ^^Roccante  al  Succaftrao  . 
a V,  ^ Croccante  alli  Cialdoni  . 

3 Particelo  di  prefeiutto  all’  Imperiale  » 

4 Cofcia  di  Cervo  in  Sivè . 

5 Arrofto  di  Vitello  alla  femplice . 

6 Arrofto  di  Francolini  alla  falvia. 

7 Arrofto  di  Lepre  lardellato  . 

8 Arrofto  d’  Ortolani  alla  Corradina. 

p Budenetti  di  Spinaci. 

10  Pallette  merengate . 

11  Bifcotti  alla  bugnè. 

12  Gattoncini  di  zucche  Vernine  • 

.13  Spumette  di  tartufi. 

14  Bocconi  all’ uova  faldicchere , 

15  Bocconi  all’Africana. 

16  Budenetti  di  Carote. 

17  Oftriche  fritte  al  pane  1 

18  Supprefe  di  Vitello  fritte  al  Cedro; 

.19  Lamprede  fritte  al  preflemolo  . 

20  Fegato  di  Capretto  fritto  alla  Genevofe 

21  Cecinelli  fritti  alla  palletta. 

22  Cervellette  fritte  all’  agro-dolce  . 

23  Filetti  di  Spigola  fritti  alla  falvia  . 

24  Orecchie  d’ Agnello  fritte  alla  parmegiana  i 

25  Torta  alle  midolla  Manzo  , 

2 6 Crema  alla  femplice  . 

27  Crema  alli  Pillacela  . 

28  Bignè  all’  innumerabile  . 

29  Torta  alla  Tartara, 

30  Crema  alla  Spofa . 

31  Crema  brugiata . 

32  Bignè  al  vento. 


Quattro  gran 
pezzi  freddi. 


Quattro 

Arrofti, 


Òtto  piccoli 
Entremets 
quadrate  * 


Otto  Entrai 
met.s  nelle 
fchifette . 


Otto  Entra-' 
mets  roton- 
de . 


lyir- 


c » 2 


IL  C U O G O 


Due  Zuppe  e 
due  Foraggi. 


Quattro 
Terine  - 


Otto  Hors- 
d’  oeuvres 
Triangolari. 


Otto  Enfre- 
ès  Rotonde. 


Otto  piccole 
Entrèes  Ot- 
tangolari . 


Quattro 
Relever . 


£04 


MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  APRILE  . 


Primo  Imbandì zione . 

I rVTUppa  alla  Santè  . • 

z M * Potaggio  di  Carcioffi  al  Coli  di  Vitello. 

3 Zuppa  femolata  alla  panna  . 

4 Potaggio  di  Gicoriette  alla  femplice  . 

5 Fricaffea  di  Quaglie  al  bianco  . 

6 Petto  di  Capretto  in  bocconi  alli  pifelli  l 

7 Quazzetto  d’ Animelle  all’ erbette  . 

8 Gnocchetti  di  Vitello  alli  Tartufi  . 

9 Pafticcietti  al  falpicon  . 

10  Granelli  d’ Agnello  fritti  al  pane. 

I I Pafticcetti  alla  farfa  di  Quaglie  . 

12  Carcioffi  fritti  alla  farfa» 

13  Pallette  fritti  al  prefutto. 

34  Cervelle  d’ Agnello  fritti  all’  uova  l 

15  Pafticcetti  al  rognone  di  Gaftrato. 

1 6 Zucchettine  fritte  falpicone  . 

17  Pan  di  Vitello  ripieno  ai  fegatelli. 

18  Pafticcio  di  Quaglie  alla  Salvia: 

17  Sortii  al  pane  da  graffo  . 

20  Petto  di  Vitello  all’  Arlecchina . 

21  Granata  ripiena  al  Sa  1 pi  con  . 

22  Pafticcio  alli  Lattaroli  di  Vitello 

23  Timballo  di  rifo  alli  tartufi. 

24  Scannatura  di  Vitello  alla  Corradina .. 

25  Coppiette  brodettate  alla  Fiorentina. 

2 6 Fricondoncini  di  Storione  al  graffo. 

37  Palatari  di  Bue  alle  Scalogne. 

28  Braciolette  d’ Ombrina  al  fapor  di  finocchio." 

29  Paffarotti  alla  falfa  dì  butirro  . 

30  Filetti  di  Scorfani  alli  funghi. 

31  Lingue  d' Agnello  al  timo. 

31  Supprefe  d’ Acciughe  alli  Spinaci. 

33  Lonza  di  Vitello  al  butirro. 

34  Un  graffo  pezzo  di  Storione  al  graffo  i 

35  Agnello  ripieno  alla  pafta  fina. 

30  Sortii  di  pefce  caftagna  alli  tartufi.  Sei 


GALANTE.'  205 

Seconda  Imbandigione  • 

I ^“^Roccante  narrata  alle  merenghe . 
z V.  4 Gatto  montato  all’ Arlecchina . 

3 Patticelo  con  latte  alla  Corradina. 

4 Cofcia  di  Vitello  al  vino. 

5 ArroRi  di  Quaglie  alla  fai  via. 

6 ArroRo  di  Paparotte  a!  butirro  . 

7 ArroRo  di  Ortolani  al  pane  . 

8 ArroRo  di  Pollanche  alla  femplice'; 

9 Pifelli  alla  Crema. 

10  Spinaci  alla  paRetta. 

II  Sparagi  al  butirra*. 

12  Indivia  fritta  al  parmegiano  l 

13  Carciofft  al  Coli  di  Vitello* 

14  Boragini  fritti  alla  paRetta . 

15  Lupoli  al  Coli  di  gambari. 
jó  Lattuche  ai  gialli  d’ ùova . 

37  Acciughe  fritte  al  naturale 

18  Piedi  d’ Agnello  fritti  alla  paRetta  f 

19  Midolle  di  fchiena  fritte  imboracciate  * 

2-0  Gambari  fritti  alla  femplice  . 

2.1  Aguglie  in  pezzi  panati  alla  griglia. 

22  Filetti  di  TeRa  di  Vitello  fritti  . 

23  Gnocchi  di  Cervelle  fritti  all’  uova  » 

24  Mazzacogne  fritte  al  parmegiano . 

25  Torta  alla  Senefe  . 

2 6 Budin  alla  panna . 

27  Spuma  di  rifo  al  dolce  . 

28  Uova  alla  falfa  di  Cedro]* 

29  Torta  al  frumento . 

30  Budin  alla  Francefe  « 

31  Spuma  alla  bignè  . 

32  Uova  alla  Crema  . 


Uh 


Quattro  grati 
pezzi  freddi . 


Quattro 
AtroRi.  , 


Otto  piccole 
Entremets 
quadrate . 


Otto  Entre- 
mets nelle 
fchifette . 


Otto  Entre- 
mets roton- 
de.* 


IL  CUOCO 


Due  Zuppe  e 
due  Potaggi. 


Quattro 

Terine. 


Otto  Hors- 
cP  ceavres 

triangolari . 


OttoEntrèes 
Rotonde . 


Otto  piccole 
Entreès  Ot- 
tangolare . 


Quattro 
Relever . 


ao<$ 


MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  MAGGIO. 


Prima  Imbandigione . 

1 'yUppa  alla  Giulien  ofcura . 

2 I a Potaggio  di  lattuche  all’  uova  . 

3 Zuppa  alle  Tralci  di  Vite. 

4 Potaggio  di  zucchette  al  prefciutto  . 

5 Bocconi  di  gola  di  Vitello  all’ Erbette. 

6 Filetti  di  Zinna  di  Vacca  alli  pìfelli . 

7 Fegatelli  di  Polli  alli  tartufi. 

8 Petti  di  Pollanche  a filetti  con  targone. 

p Pafiiccettì  d’ uova  al  graffo. 

10  Spongole  Farfite,  e fritte. 

11  Granelli  d’ Agnello  panati  a papigliotti . 

12  Bignè  d’ uova  alla  fai  via. 

13  Pafticcetti  farfiti  all’ uova  . 

14  Funghi  ripieni  fritti  al  parmegiano. 

15  Lattaroli  fritti  alla  farfa  bianca. 

16  Bignè  d’ uova  alli  tortelli. 

17  Torta  sfogliata  alle  cervella  di  Manzo. 

18  Teda  di  Vitello  alle  braci. 

19  Pancia  di  Tonno  al  prefciutto. 

20  Granatine  di  Rifo  all’ Animelle . 

21  Torta  prifsè  al  prefciutto  e carne  di  Vitello. 

22  Gofcia  di  Cabrato  al  rofmarino . 

23  Ombrina  in  Haricò. 

24  Bonettine  di  Vitello  ai  fegatelli. 

25  Braciolette  di  Manzo  alla  moda 

2 6 Pollanche  a filetti  alla  purè  di  ricci . 

27  Code  di  Cabrato  alla  maggiorana  . 

28  Petti  di  Piccioni  alle  Cipolline  . 

27  Bocconi  di  Vitello  alla  falfa  chiara. 

30  Lingue  d’  Agnello  alla  Cuciniera  . 

31  Rognone  di  Vitello  al  fapor  di  menta 

32  Ghinef  in  brodo  al  naturale. 

33  Pabiccio  di  petto  di  Vitello  alla  Corradina  ,1 

34  Manzo  erbolato  alla  moda  . 

2%  Timballo  di  Maccheroni  ripieni. 

3 <5  f’ezzo  di  Tonno  in  Corboglione.. 


Se- 


GALANTE. 
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Seconda  Imbandigione  « 

1 Atto  ripieno  alla  Corradina  . 

2 VT  Pannara  montata  al  li  Cialdoni . 

3 Panzetta  di  Porca  alla  Crema  di  piftacchi  » 

4 Pollanche  in  gelo  all’Apiciana. 

5 Arrofto  di  colie  di  Vitello  ai  butirro 

6 Arrofio  di  Cavile  all’aceto  rofato. 

7 Arrofio  di  Lattaroli  alla  rede. 

8 Arrofto  di  Cernia  al  limone  . 

9 Croccantina  alla  Caramella  • 

10  Prugnoli  all’  acciughe  » 

H Sellari  all’ufo.. 

12.  Croccantina  a Cannelloni. 

13  Croccantina  alle  mandorle  . 

14  Tartufi  al  parmegiano  .. 

15  Finocchi  al  latte  di  pifiacchi.' 

16  Croccantina  al  fuccafiraò  . 

17  Cofce  di  Piccioni  fritti  al  bafilico  * 

18  Lattaroli  di  pefce  fritti  al  limone. 
ip  Garcioffi.  alla  parmegiana  „ 

20  Petti  di  Quaglie  fritte  alla  falvia  . 

21  Animelle  fritte  al  preflemolo  . 

22  Pancia  di  Tonno  a filetti  fritta  al  finocchio  l 

23  Zucchette  fritte  alla  Ricotta  . 

24  Uccelletti  fritti  al  rofmarino. 

25  Torta  di  Fragole  alla  femplice  . 

2 6 Imboracciata  di  mandorle . 

27  Cattò  di  parta  all’  uova . 

28  Crema  alle  Carote  .. 

2 p Torta  di  Pifelli  alla  panni  ^ 

30  Spuma  alla  Cannella  . 

31  Gatto  sfogliato  alla  marmellata  1 

32  Crema  gialla  all’ uova  faldicchere  « 


Quattro  gran 
Rifreddi . 


Quattro 
Arrofii . 


Otto  piccole 
Entremets 
Quadrati . 


Otto  Entre- 
mets nelle 
Schiette . 


Otto  En- 
mets  Roton- 
de . 


MI- 


Due  Zu/>pee 
due  Potaggi. 


Quattro 

Terine. 


* Otto  Horf. 

d’ ceuvres . 


OttoEntrèes 
Rotonde . 


Otto  picciole 
Entrèes  Ot- 
tangolare . 


Quattro 

Releve? . 


MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  GIUGNO. 

Prima  Imbandigione , 


t Q^Uppa  al  bafilico. 

2.  Potaggio  di  Cipolle  all'  Uova  . 

3 Zuppa  alla  palla  fina  . 

4 Potaggio  di  radiche  di  Cicorie . 

5 Filetti  di  Vitello  al  Coli  di  pollanca  : 

6 Agnellotti  di  fpinaci  alii  gambari . 

7.  Polcini  in  fricaffea  alla  purè  di  Ricci . j 

8 Malfatte  all’ erbette. 

9 Calettine  con  falpicon  di  Vitello. 

10  Palataj  grigliati  a cannelloni. 

11  Fegatelli  di  pollanche  alla  rede  . 
iz  Pafticcetti  alla  Memoranza . 

13  Buffolotti  alla  bergamel  . 

14  Braciolette  a papigliotti  , 

15  Animelle  fritte  alla  farfa  . ' 

1 6 Pafticcetti  all’Italiana. 

17  Pafticcio  di  Vitello  alla  panna; 

18  Polcini  al  nito. 

19  Fegato  alla  primavera. 

20  Sortir  alla  Milanefe. 

21  Pafticcio  alla  Cicceide . 

22  Ucelletti  al  pane . 

2.3  Vitello  alla  Teftugìne.  / 

24  Sortii  alla  Giardiniera. 

25  Fricondontoncini  di  Vitello  al  targone.’ 

2(5  Occhi  di  Vitello  all’ Uova. 

27  Cocciolette  al  li  gambari . 

28  Supprefe  di  pollanche  alla  griglia. 

2 9 Lingua  di  Vitello  in  bocconi  lardellati. 

30  Orecchie  d' Agnello  al  Coli  di  prefciutto  • 

31  Cofcie  di  pollanche  al  tornagufto. 

32.  Panfarotte  di  Vitello  alla  bergamel. 

33  Timballo  di  Nevole  alle  Cervella.’ 

34  Cofcia  di  Vitello  alle  braci. 

35  Pafticcio  di  Storione  al  graffo. 

3 6 Manzo  alla  Reale.  £eZ 


galante. 


lOf 


Seconda  Imbandigione  « 

1 ^""^Roccante  all*  Invenzione  . 

2 V-rf  Trubante  alla  Caramella. 

3 Prelciutto  alla  neve  . 

4 Pan  di  Tinca  al  gelo . 

5 Arrofto  di  Pavoncella  alla  refe 

6 Arrofto  di  pefce  fpada  allo  fpiedo  . 

7 Arrofto  di  Filetto  di  manzo  adobbato  . 

8 Arrofto  di  Merluzzo  alla  rede  di  Vitello, 

p Fragole  alla  panna  . 

10  Foglie  di  fico  alla  palletta . 

11  Fior  di  Sambuco  in  bignè. 

12  Fagioletti  all*  Acciughe  . 

13  Ciliege  al  vino. 

14  Foglie  di  vite  alla  marmellata . 

15  Rofmarino  al  mele. 

16  Fiori  di  zucche  alla  parmegiana. 

17  Fegato  d’ Agnello  fritto  al  naturale» 

18  Provature  fritte  al  pane. 

ip  Zinna  di  Capra  fritta  a filetti. 

20  Calamaretti  fritti  alla  parmegiana  . 

21  Granelli  d’ Agnello  fritti  all’ uova  . 

22  Gnocchi  di  Parmegiano  fritte  al  pane.' 

23  Vitello  adobbato  e fritto  in  boceoni . 

24  Fegatelli  di  pefce  fritti  al  limone . 

25  Bignè  alla  Crema  . 

2 6 Torta  di  Ciliege  . 

27  Crema  brugiata . 

28  Gattò  alla  confettura 

2 9 Bignè  alla  Cioccolata. 

30  Torta  all’ acetofa  . 

31  Crema  di  Fragole. 

32  Gattò  a mille  fogli. 


Quattro  gran 
pezzi  freddi. 


Quattro  Ar« 

rolli. 


Otto  piccole 
Entremets 
Quadrate  „ 


Otto  Entre- 
mets nelle 
Schifette . 


Otto  En- 
tremets Ro- 
tonde . 


D d 


MI- 


2.10 


IL  CUOCO 


Due  Zuppei 
e due  P ci- 
tassi . 

Quattro 

Terine. 


Otto  Hors- 
doeuvres 
triangolari  . 


Otto  Entrèes 
Rotonde. 


Otto  piccole 
Entrèes  Ot- 
tangolare . 


Quattro 
Relever . 


MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  LUGLIO. 
Prima  Imbandigione  * 

I r~T  Uppa  ai  Pollaftri  . 

z £_u  Potaggio  di  zucche  lunghe  al  Vitello» 

3 Zuppa  all’  agrefta  . 

4 Potaggio  di  Broccolini  al  prefcìutto  » 

5 Coppiettine  di  Pollanche  al  latte  » 

6 Gnocchi  di  rifo  al  Vitello» 

7 Creile  di  Galletti  al  Coli,  di  gambari  „ 

8 Supprefe  di  ricotta  al  Coli  di  prefciutto  . 

9 Pafliccetti  brifsè  al  raguncino  . 

10  Salficcine  di  pancia  di  Tonno  alli  piftacchi .' 

11  Fegati  di  Galletti  in>  bignè. 

2 z Frittatine  di  graffo  di  Vitello  a cannelloni» 

15  Pafticcetti  sfogliati  alla  farfa  . 

14  Budenetti  di  ragofta  al  loro  giallo. 

15  Animelle  alla  palletta» 

16  Uova  in  frittura  farine  al  Vitello. 

17  Torta  di  Cervella  alla  Dama. 

18  Piccioni  farfiti  al  langue. 

19  Tortore  in  iftufa  alli  finocchi  . 

2.0  Timballo  alla  pitagorica . 

ai  Torta  di  Polòni  alla  panna. 

22  Pollaftri  a granatine  al  targone. 

23  Ortolani  con  capparini  alla  campagnola . 

24  Sortii  di  chinef  alli  gambari . 

25  Salmi  di  petti  di  Tortorelle 
zó  Fricondò  di  pefce  fpada  al  graffo  «, 

27  Lattaroli  di  Vitello  all’  Italiana  • 

28  Paffarotti  alla  purè  di  fagioli. 

29  Cofce  di  Tortorelle  all*  agrefta . 

30  Cernia  in  fette  al  butirro. 

31  Pezzi  di  Vitello  in  brodo  alla  panna. 

31  Quaglie  alla  purè  di  Ceci . 

35  Petto  di  Bue  farfito  all’acetofa. 

34  Telia  di  Storione  alla  falla  Tedefea  . 

35  Prefciutto  in  brodo  alli  cavoli.  . 

^6  Corpo  di  Pefce  Spada  ai  Gapparini . 


©ALANTE: 


zìi 


Seconda  Imbandigione . 

j toccante  di  feritaci  ai  diavolini  . 

a Monte  di  Spumette  ai  varj  gufti. 

^ Pafticcio  d’  Ombrina  al  vino  . 

4 Gatto  di  Taccchina  alla  ipica  . 

5 Arrofio  di  Pollaftri  alla  parmegiana. 

6 Arrofio  di  Vitello  al  naturale . 

7 Arrofio  di  Tortorelle  all’  olio  . 

8 Arrofio  d’ Agnello  alla  rede. 

g Ricci  ripieni  alla  femplice  . 

io  Ofiriche  panate  al  limone, 
si  Cannolicchi  al  vino. 
jz  Cozze  nere  panate  all’olio. 

33  Ova  di  ragofte  al  pane. 

34  Coccioii  all’ agrefia  . 

15  Filetti  di  ragofta  alla  ramolata  l 

1 6 Padelle  al  preflemolo. 

17  Triglie  alla  Carbonata. 

18  Supprefe  di  Spinaci  in  frittura# 

19  Cervellette  fritte  al  bafilico  „ 

ZO  Fragaglia  fritta  all’ agrefia. 
zi  Merluzzo  a filetti  carbonato.’ 
zz  Zucche  lunghe  fritte  alla  Dama.' 

23  Polcini  in  quarti  fritte  alla  parmegiana  « 

24  Gambarelli  fritti  al  limone. 

25  Torta  all’ Amarene  . 
z6  Budin  alla  Corradina  . 

27  Bignè  alle  pere  mofcadelle .’ 

28  Crema  alla  Coftantinopolitana .’ 

29  Torta  alla  Turca. 

30  Budin  all'  Italiana . 

31  Bignè  alle  Percocole. 

31  Crema  al  Cafè. 


Quattro  grati 
pezzi  freddi. 


Quattro 

Arrofli. 


Otto  piccole 
Entremets 
quadrate . 


Otto  Entre- 
mets nelle 
Schiette  « 


Otto  Entfè; 
mets  rotonds 


D d 2. 


212 


IL  CUOCO 


Due  Zup- 
pe , e due 
Potaggi  • 

Quattro 
Terine . 


Otto  Hors- 
d’  oeuvres 
Triangolari. 


Otto  Entrè- 
es  Ro  tonde. 


Otto  piccole 
Entrèes  Ot- 
tangolare . 


Quattro 

Relever. 


MINUTA  DEL  PRANZO  DEL  MESE  DI  AGOSTO  . 

Prima  Imbandigione '. 

1 '^Uppa  aili  pomidoro. 

2 & j Potaggio  di  fellari  all’  uova  . 

3 Zuppa  alla  Giulien  chiara. 

4 Potaggio  di  tutte  frutta . 

5 Maccaroncini  farfiti  al  brodetto . 

6 Polcini  in  guazzetto  alli  tartufi. 

7 Gnocchi  in  brodo  alla  Veneziana  . 

8 Petti  di  Tortore  all' erbette, 

p Frittatina  ai  golofi  . 

10  Pafticcetti  ai  bottoni  di  galletti. 

11  Pafticcetti  di  sfoglio  alla  panna. 

12  Frittatina  al  prefciutto. 

13  Frittatina  alla  Cicceide. 

14  Pafticcetti  all’ Animelle. 

15  Pafticcetti  ;>lli  gambari . 

16  Frittatina  alla  Cittadina. 

17  Pafticcio  di  Pollaftri  all’  agrefta. 

18  Ragù  di  Vitello  ai  pomidoro, 
ip  Pezzo  di  Carpione  alle  Scalogne. 

20  Timballo  alla  Regina. 

21  Pafticcio  di  lingua  di  Vitello  alla  Tedefca 

22  Tacchina  farfita  alla  Contadina  . 

23  Pezzo  di  pefce  fpada  al  limone. 

24  Sortir  alli  Puglian  . 

25  Pollaftrini  in  quarti  alla  Portoghefe; 

2 6 Chinef  Salpiconate  alla  criglia . 

27  Tortore  alla  Miìanefe. 

28  Pezzi  di  fcannatura  di  Vitello  alli  funghi 

29  Piccioni  in  quarti  all’oftriche. 

30  Panfarotte  di  Vitello  al  preflemolo  . 

31  Pernicciofti  al  fapor  di  timo. 

32  Lingue  di  Vitello  in  pezzi  alli  tartufi. 

33  Lagane  alla  Pampadur. 

34  Manzo  alla  falfa  di  cedriuoli . 

35  Pafticcio  alla  Parmegiana. 

Tefta  di  Vitello  all*  acciughe . 


GALANTE.  2.13 

Secon  da  h bandi gtone . 

1 ^“^Roccante  alla  neve  con  marmellata. 

2 V,_  y Croccante  agli  amanti  con  Crema, 
g Galantina  di  Ragofta  al  gelo. 

4 Panzetta  di  Porca  al  fior  di  latte  . 

5 Arrofto  di  Pollafiri  all’ agrefta . 

6 Arrofto  di  Luccio  al  limone. 

7 Arrofto  di  Lacerto  di  Vitello  ai  lardelli» 

8 Arrofto  d’  Aguglie  all’  Imperiale  . 

p Budin  di  Pomidoro  . 

10  Spinaci  al  latte  di  pignoli . 

11  Indivie  al  butirro. 

12  Pomidoro  farfiti  alla  ricotta. 

13  Budin  di  Petronciani . 

14  Bietole  alla  Crema. 

15  Sellar!  all’ erbette  . 

16  Petronciani  filettati  alle  provaturc  i 

17  Fettoline  di  Vitello  adobbate  e fritte  0 

18  Pefciolini  var;  fritti  all’  acetofa . 

Ip  Pollaftri  quartiati  fritti  alla  palletta . 

20  Madrefiglie  fritte  alla  farfa  . 

21  Rognon  di  Vitello  fettato,  e fritto  all’ uova; 

22  Cannolicchi  fritti  alla  parmegiana . 

23  Filetti  di  Tefta  d’ Agnello  fritti  al  pane. 

24  Maccheroni  farfiti , e fritti  alla  Parmegiana . 

2.5  Pafticcetti  frolli  con  marmellata  . 

2 6 Merenghe  ripiene  all’  Uova  molli . 

27  Tartarette  alla  panna  di  latte. 

28  Panettini  alla  parta  Reale. 

29  Pafticcetti  sfogliati  alla  Crema. 

30  Spume  bianche  al  Cedrato . 

31  Caffettine  alla  vaniglia. 

32  Bil’cotti  in  tondo  Amaricanti  « 


Mi- 


Quattro  grati 
pezzi  freddi. 


Quattro 

Arrofti. 


Otto  piccole 

Entremets 
quadrate . 


Otto  Entre- 
mets nelle 
fchifette . 


Otto  Entre- 
mets roton- 
de . 


il  cuoca 


2,14 


MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  SETTEMBRE 


Prima  Imbandigione 


•Due  Zuppe  e 
due  Potaggi. 


Quattro 
Tenue . 


Otto  Horf. 
d’ oeuvres . 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

1 1 
12 
13 


^^Uppa  alla  Reale. 


Otto  Fntrè- 
es  Rotonde. 


Quattro 
Relever . 


Potaggio  al  Popone  . 

Zuppa  alla  lemplice. 

Potaggio  all’  Indivia  . 

Pezzenti  di  Vitello  alla  purè  di  Ricci  . 
Piccioni  a filetti  al  balilico. 

Fegato  di  Capretto  alle  Cipolline. 

Falatari  a filetti  alla  purè  di  Ceci . 

Pafticcetti  all’ Animelle. 

Petroncuni  iritti  alla  farfa  . 

Pomidoro  grigliati  al  lalpicon. 

Patliccetti  ali  acciughe . 


Otto  piccole 
Entrèes  Ot- 
tangolare . 


Pafliccetti  ai  gialli  d’ uova  . 

14  Bufiolotti  dì  zucche  imboracciati , 

15  Pera  fritte  parmegianate . 

1 6 Pafticcetti  ai  Capparini. 

17  Torta  di  Fagiani  alle  fcalogne . 

18  Pan  ripieno  ai  fegattelli. 

19  Fagiano  farfito  alla  Corradina. 

20  Pan  di  fcorfano  ai  Capparini  . 

21  Torta  di  Animelle  alla  Genovefe , 

22  Granata  alla  farfa  con  falpicon  , 

23  Cappone  al  Coli  bianco  . 

24  Sortii  d’  acciughe  : 

25  Quaglie  alla  Spagnola. 

2.5  Vitella  ai  ginepri . 

27  Ortriche  alla  purè  di  radiche. 

28  Cofce  di  Pollafiri  ai  Gambari . 

2 9 Ortolani  alla  Lombarda. 

30  Occhi  di  Bue  al  corto  brodo. 

31  Mazzacogne  al  Coli  di  Vitello: 

32  Petti  di  Pollanche  al  butirro. 

33  Pafiiccio  di  Teflugine  al  graffo; 

34  Bue  lardellato  alla  moda  . 

35  Timballo  di  Rifo  in  Cagnone  . 

36  Vitello  brofciato  all’ acciughe. 


S«' 


GALANTE. 


215 


Seccuda  Imbandigione . 

1 Atto  alla  Nobile. 

2 V T Gatto  ai  Cannelloni, 
g Prefciutto  alla  Caramella  . 

4 Cappon  di  Galera  ai  frutti  di  mare. 

5 Arrofto  di  Beccafichi  alla  falvia  . 

6 Arrofto  di  Trìglie  all’olio. 

7 Arrofto  di  Quaglie  al  prefciutto  . 

8 Arrofto  di  Cefalo  alla  rède. 

p Fichi  in  giulebbe  al  pan  di  Spagna  » 

10  Marmellata  di  Mela  in  Gafiettine. 

11  Pefche  con  bifcom  alla  panna. 

12  Prugne  con  croftini  al  vino  . 

13  Popone  nel  giulebbe  al  pan  di  Savoja  i 

14  Uva  alla  caramella  in  Calettine  . 

15  Sorbe  alla  Crema  con  Giabellette  . 

16  Cotogna  in  zucchero  con  bifcotti  . 

17  Cervellette  grigliate  alla  rede. 

18  Gola  di  Vitello  fritta  panata, 
ip  Ragofta  fritta  alla  palletta  . 

20  Supprefe  di  fegato  panate,  e fritte* 

21  Lattaroli  a papigliotti . 

22  Lingua  di  Vitello  alla  parmegiana. 

23  Teftugine  fritta  alla  falvia  . 

24  Supprefe  d’  Agnello  panata  alla  griglia  » 

25  Torta  alli  tartufi. 

2 6 Crema  di  Coriandri. 

27  Spuma  di  pafta  alle  provature . 

28  Budin  giallo  all’  Inglefe  . 

29  Torta  alle  Mandorle  . 

30  Crema  di  Ginepri . 

31  Spuma  di  Rifo  al  latte. 

32  Budin  verde  alla  pitagorica.’ 


Quattro  gran 
Rifreddi . 


Quattro 
Arrofti . 


Otto  piccole 
Entremets 
Quadrati  » 


Otto  Etu  e- 
roets  nelle 
Schifette . 


Otto  En-' 
inets  Roton- 
de . 


MI. 


i £ cuoca 


Due  Zuppe  e 
due  Potaggi. 


Quattro 
Terìpe . 

Otto  Hors- 
cT  oeuvres 
triangolari . 


Otto  Entrèes 
Rotonde . 


Otto  piccole 
Entreès  Ot- 
tangolare . 


Quattro 
Relever . 


11  6 

MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  OTTOBRE, 
Prima  Imi ? andigione  « 

I 1~J  Uppa  all!  gambari  da  graffo  . 
a / j Potaggio  di  Cavoli  al  prefciutto. 
g Zuppa  di  Rifo  alla  Milanefe  . 

4 Potaggio  di  Fagiolerti  al  Cervellato. 

5 Petti  di  Fagiani  in  gnocchi  alla  femplicc . 

6 Fricaflea  di  Tertugine  ai  pomidoro. 

7 Animelle  d’ Agnello  al  roflo . 

8 Coppi-  ttine  di  Rane  all’  Erbette. 

p Pafticcetti  di  Vitello  alli  gambari. 

io  Beccafichi  alla  moda  . 
it  Budmetn  di  petti  di  Fagiani. 

12  Spongole  farfite,  ed  imboracciate  . 

13  Pafbccetti  d*  oflriche  al  prefciutto. 

34  Betcafichi  alla  Corradina  . 

15  Gattoncini  di  fegato  d’ Agnello. 

16  Funghi  Tarliti  e fritti  all*  uova  . 

17  Zinna  di  Bufala  alla  Loronefe  . 

18  Particelo  di  Beccafichi  alla  Corradina  ; 
jp  Sortii  d’. Ombrina  alli  funghì. 

20  Petto  di  Vitello  alla  Borgognona  . 

21  Midolle  di  fchiena  in  Sortii  alla  farfa  ■ 

22  Particelo  di  rognon  di  Vitello. 

23  Granata  di  Dentale  alli  funghi  . 

24  Cofciotto  di  Vitello  alla  perfiletta. 

25  Petti  di  Fagiani  alla  Pitagorica. 

26  Fricaflea  al  bianco  di  Capretto  . 

27  Lingue  di  Capretto  alle  fcalogne  . 

28  Tordi  alla  purè  di  Ceci . 

2 p Cofce  di  Fagiani  all  Apiriana  • 

30  Fricaflea  di  Vitello  al  bruno. 

31  Aie  di  Papara  al  fangue. 

32,  Palombelle  al  fugo  di  granate. 

33  Lacerto  di  Bufala  alla  Spagnola.’ 

34  Tacchina  farfita  alla  Villana. 

35  Capretto  di  flottato  , e ripieno  allo  fpiedo.' 

36  Papara  alle  braci  con  falfa  ti’  acciughe . 


CALANTE.  «7 

Seconda  Imbandigione . 


I ^^Roccante  Dracantata  . 

a V—f  Croccante  a mille  fogli . 

3 Colcia  di  Vitello  al  latte. 

4 Palliccio  di  Tortorelle  in^gelo. 

5 Arrofto  di  Fagiani  al  naturale. 

6 Arrofto  di  Dentale  all’acciugata. 

7 Arrofto  di  Piccioni  all’ottobrina. 

8 Arrofto  di  fegato  di  Vitello  ai  lardelli  - 

p Tartufi  con  croftini  al  Vino. 

IO  Pafticcetti  dolci  in  bignè . 

II  Rape  alla  parmegiana  . 

iz  Pafticcetti  fcoverti  alla  marmellata. 

13  Funghi  con  croftini  all’olio. 

14  Bocconotti  alla  Caramella . 

15  Zucche  vernine  alla  Monaca. 

1 6 Tartarette  alla  Cioccolata. 

17  Beccafici»  alla  marinarefca. 

18  Tefte  di  Capretto  fritte  alla  falvia. 

19  Ragia  fritta  al  preflemolo. 

20  Zinna  di  Bufala  in  fette  alla  griglia . 

21  Beccafici»  alla  verte. 

22  Fegatelli  di  Capretto  adobati  e fritti, 

23  Tenca  fettata  , e panata  alla  griglia. 

24  Attellette  di  Capretto  panate  5 e fritte  „ 

25  Torta  di  Flampoes. 

2 6 Crema  di  Popone . 

27  Torta  di  Piftacchi  . 

28  Crema  di  Garofani. 

29  Torta  di  Azarole . 

30  Crema  di  Pefche  . 

31  Torta  di  Ricotta: 

32  Crema  di  femi  di  finocchi . 


Quattro  gra» 
pezzi  freddi . 


Quattro 

Arrofti, 


Otto  piccole 
Entremets 
quadrate . 


Otto  Entre- 
mets  nella 
fchifette , 


Otto  Entre- 


mets roton- 
de . 


£ e 


MI- 


IL  CUOCO 


Due  Zu/>pe  e 
due  Potaggi. 


Quattro 

Terine. 


Otto  Horf. 
d’ ceuvres 
Triangolari . 


OttoEntrèes 
Rotonde . 


Otto  picciole 
Entrèes  Ot- 
tangolare . 


Quattro 
Relever . 
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MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  NOVEMBRE . 
Prima  Imbandigione . 


£UPP  a Semolata  . 


Potaggio  di  rape  alla  Milanefe. 

Zuppa  ofcura  alla  Regina  . 

Potaggio  di  Cappucci  alla  purè  di  ceci . 

Filetti  di  Lepre  alla  purè  di  Cavagne . 
Animelle  di  Capretto  al  rif'o  in  cagnone. 
Beccaccine  in  fricaffea  alla  Lente  . 

Bocconi  di  gola  di  Porco  alli  funghi . 

9 Salficce  di  capponi  allo  sfoglio  . 

10  Cocciolette  di  farla  con  falpicon  . 

H Nevole  farfite  e fritte  alla  bragona  . 

12  Pagnottine  farfite  all’ interiora  di  Beccacce. 

13  Budinetti  di  l'angue  di  Capponi  alla  palletta. 

14  Lumache  di  farfa  di  rifo  al  pr.efciutto  . 

15  Panzarotte  di  cervelle  alla  rete. 

1 6 Gubollotti  di  Vitello  al  forno. 

17  Palliccio  di  Pernici  alla  Tedefca. 

18  Cervelle  di  Bue  in  Budin  piccante. 

19  Fianchetto  di  Vitello  farfito  alla  glafla  • 

20  Sortii  fantaftico  all’  animelle  . 

21  Palliccio  di  Pavoncella  al  timo. 

22  Gatto  di  fegato  alla  panna. 

23  Scannatura  di  Vitello  al  limone. 

24  Sortii  farfito  alle  radiche  . 

25  Braciole  di  Cervo  all’  acciughe . 

2 6 Petti  d’  Oca  alli  Spinaci. 

27  Filetti  dì  Vitello  all’  acetofa  . 

28  Beccacce  a Cannelloni . 

29  Coppiette  di  Lepre  all’ olive. 

30  Petti  di  Colombacci  ai  fagioli . 

31  Capretto  in  pezzi  ai  capparini  . 

32  Tordi  farfiti  a buffolotti  . 

33  Particelo  di  Dentele  al  Vitello. 

34  Culatta  di  Bue  alle  Cipolline  . 

35  Timballo  alle  nevole  farfite. 

só  Grotta  granata  di  Vitello  all’  Uccelletti. 


Se* 


GALANTE. 


Seconda  Imbandigione  . 

! Atto  alla  Sultana  . 

2 V T Bifcotto  all’ Imperiale  . 

3 Dentale  in  Sivè  al  gelo. 

4 Lepre  in  Gatto  alli  piftacchi . 

5 Arrofto  di  Beccacce  a papigl  iotti  » 

6 Arrofto  di  Leprotti  micciati . 

7 Arrofto  di  Palombelle  alla  rede. 

8 Arrofto  di  Cervo  al  butirro  . 

g Caftagne  alla  caramella  . 

10  Nocciole  ai  diavoloni . 

11  Olive  di  Spagna  alla  perla. 

12.  Pinocchi  confettati. 

13  Noci  caramellati  al  zucchero. 

14  Mandorle  all’  ambrellina  . 

15  Capparoni  di  Genova  in  zucchero  » 
j6  Caccao  confettato. 

17  Polenta  fritta  al  prefciutto  . 

18  Animelle  fritte  all’ uova. 

37  Rane  fritte  al  preffemolo  . 

2.0  Cervelle  in  frittatine  alla  menta. 

2.1  Migliaccio  fritto  al  Vitello  , 

22  Fegatelli  fritti  alla  femplice  . 

23  Acciughe  fritte  alla  falvia . 

24  Graffo  di  Vitello  fritto  al  bignè. 

25  Spuma  di  latte  alla  cannella  . 

2 6 Torta  alla  cioccolata. 

27  Crema  al  portogallo  . 

28  Tartara  all'  uova  faldicchere  • 

29  Latte  al  bianco  mangiare  . 

30  Torta  al  cedro  candito. 

31  Cremi  all’  archemis  . 

32.  Marmellata  alle  merenghe. 


Quattro  gran 
Rifreddi  - 


Quattro 
Arrofìi  • 


Otto  piccole 
Entremets 
Quadrate  . 


Otto  Entre- 
mets nelle 
Schifette . 


Otto  Entre- 
mets Roton- 
de . 


E e a 


MI- 


Due  Zuppe  e 
due  Potaggì. 


Quattro 
Terine . 


Otto  Hors- 
d’  oeuvres 
triangolari . 


Otto  Entre- 
cs  Rotonde. 


Otto  piccole 
Entrées  Ot- 
tangolari . 


Quattro 
Relever . 


2 io  IL  CUOCO 


MINUTA  DEL  PRANZO  PEL  MESE  DI  DICEMBRE. 


Prima  Imbandigione . 

o 

1 r^fUppa  alla  Corradina  con  purè. 

2 M a Potatoio  al  Salgrao  . 

3 Zuppa  di  rifo  al  Polao. 

4 Potaggio  di  cardoni  al  parmegiano  . 

5 Saporiglia  di  Porco  alla  Corradina  . 

6 Capponi  a filetti  alli  tartufi. 

7 Fricaffea  di  Lodole  alle  cipolline. 

8 Bocconcini  di  Vitello  alla  panna  . 

g Pafticcetti  alle  midolla  di  Manzo. 

10  Supprefline  di  Beccacce  alla  griglia. 

1 1 Pafticcetti  alla  farfa , e graffò  di  Vitello  . 

12  Budin  di  Capponi  in  budello. 

33  Pafticcetti  alla  bergamel . 

14  Budin  di  fangue  di  porco  in  budello. 

35  Pafticcetti  di  Vitello  all’Imperiale. 

3 6 Crocchetti  di  Vitello  alla  rede  . 

17  Pafticcio  di  Cappone  alla  moda. 

18  Zinna  di  Vacca  in  Sortii. 

19  Sartrofa  d’erbe  alla  farfa. 

20  Timballo  di  gnocchi  al  fugo  di  Porco, 

21  Pafticcio  di  maliardo  alle  cipolline. 

22  Tacchina  farfita  al  Capitone  . 

23  Cavolo  cappuccio  ripieno  allo  fpiedo. 

24  Sortii  di  Chinef  alla  nobile  . 

25  Filetti  di  Porco  in  facondo. 

26  Vitello  a filetti  alla  fpagnola . 

27  Beccacce  in  Salmi . 

28  Piccioni  in  Bifca . 

29  Cofcie  di  Capretto  alle  caftagne  « 

30  Lingue  di  porco  ai  capparini . 

31  Anatrale  all’  olive  . 

32  Petti  di  Tacchini  all’ erbolata  . 

33  Pafticcio  di  Cinghiale  alla  Tedefcaò 

34  Porchetto  di  Latte  alla  Parmegiana . 

35  Manzo  alla  Spagnola. 

3 6 Timballo  di  Rifo  alle  provatore.  Se* 
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tp 


Seconda  Imbandigione , 

5 ^'"'^Roccante  di  mandorle  all*  ambrellina  • 

2,  V j Croccante  al  Paftigliace  . 

3 G Iantina  dì  Tacchina  all’  Arlecchina . 

4 Gattò  di  Capitone  al  preflemolo  . 

5 Arrorto  di  Vitello  al  butirro. 

6 Arredo  di  Beccacce  all’  interiora  . 

•j  Arrorto  di  Capponi  alli  lardelli . 

8 Arrorto  di  Tordi  al  prefeiutto . 

^ Geletti  bianchi  al  limone, 

io  Paflinache  al  mele . 

XI  Cardoni  alla  Parmegiana. 

12  Geletti  ofeuri  alla  vainiglia  . 

13  Geletti  ambrellini  alla  cannella  ; 

X4  Tartufi  alle  braci  con  limone  . 

15  Cavoli  fiori  al  butirro. 

16  Gelletti  rolli  all’ archemis. 

17  Capitone  in  pezzi  panato  alla  griglia  . 
x8  Fegatelli  di  Porco  in  rede  allo  fpiedo. 

ip  Granelli  di  Cinghiale  panati  e fritti. 

20  Calamaretti  fritti  alla  femplice. 

21  Filetti  di  Linguattole  panati  al  forno. 

22  Lattaroli  di  Vitello  fritti  alla  parmegiana* 

23  Cervellette  di  porco  a tomacelle. 

24  Oftriche  fritte  alia  palletta  . 

2 5 Tartarette  alli  canditi . 

26  Crema  bianca  merengata  .' 

27  Tortin  al  fangue  di  porco. 
a8  Bignè  all’  Amarene  . 

29  Pafticcetti  all’  Uova  molli . 

-•  30  Crema  ofeura  al  Caccao . 

31  Budin  mirto  alla  panna  di  latte. 

32  Bignè  al  Cedro  candito. 


Quattro  gra» 
Rifreddi . 


I 


Quattro 
Arredi . 


Otto  piccole 
Entremets 
Quadrati . 


Otto  Entre- 
mets nelle 
Schiette  • 


Otto  En- 
snets  Roton- 
de . 


MI- 
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IL  CUOCO 


Due  Zuppe. 

Due  Terine. 

Otto  Horf» 
d’ oeuvres . 


Quattro 
Entrèes . 

Due  Relever 

Due  Arrofti, 

Otto  Entre- 
mets piccole. 


Sei  Entre- 
mets grandi. 


MINUTA  DEL  PRANZO  DA  MAGRO  PER  LA 
PRIMAVERA. 

Prima  Imbandigione . 

Uppa  di  Gambari  all’ Coli  dell’  ifteffi . 

/ 4 Zuppa  di  funghi  al  brodo  di  Tinca  . 

Polpettine  d’ Acciughe  alle  cipolline. 

Cecinelli  in  brodo  alla  purè  di  pifelli . 

Pafticcetti  di  Rane  all!  tartufi  . 

Crocchetti  di  Storione  panati . 

Calamari  farfiti  alli  tartufi  . 

Pafticcetti  di  Triglie  al  latte  di  pignoli. 

Pafliccetri  d’  oftriche  ai  funghi  . 

Lamprede  in  bocconi  alla  palletta  . 

Lattaroli  di  pefce  fpada  alla  Salvia  . 

Pafticcetti  d’  uova  di  ragofta  all’  acciughe 
Fricondò  di  Storione  al  brodo  chiaro. 

Ombrina  alla  morefca  . 

Pefce  Spada  alla  Pitagorica  . 

Tinca  farfita  al  Coli  di  gambari  . 

Pafticcio  di  Pancia  di  Tonno  al  tarantello^ 
Timpal_di  Lagane  alle  Telline. 

Seconda  Imbandigione  . 

ARrofto  di  Pancia  di  Pefce  fpada  al  limone» 

Arrofto  di  Triglie  alla  femplice  . 

Spongole  all’  acciughe  . 

Pifelli  al  latte  di  pignoli . 

Sparaci  al  Coli  di  Tinca  . 

-Tartufi  al  preflemolo . 

Spinaci  al  giallo  di  Ragofta  . 

Carciofi!  al  tarantello. 

Zuccherine  alle  bottarghe.  _ 

Lattuche  al  Coli  di  gambari . 

Fritto  d’ Acciughe  al  preflemolo . 

Torta  frollata  alli  canditi. 

Linguattole  fritte  al  limone  . 

Tocchi  d’ Anguille  fritte  alla  falvia. 

Crema  al  latte  di  piftacchi . 

Poggia  fritta  all’  erba  di  mare . 


GALANTE. 


MINUTA  DEL  PRANZO  PER  L’ESTÀ’. 

Pnma  Imbandigione  , 

ZUppa  alla  Regina  al  latte  di  mandorle. 

Zuppa  di  Pomidoro  al  ba  fili  co  . 

Latti  di  Cefalo  alla  purè  di  Ricci . 

Filetti  di  pefce  Spada  alla  purè  di  Rane. 

Pafticcetti  farfiti  al  pefce  Spada . 

Pomidoro  ripieni  panati,  e fritti. 

Suppreffine  di  Cefalo  alla  griglia  . 

Pafticcetti  di  gambari  alli  tartufi  . 

Pafticcetti  di  Cernia  al  Salpicon  . 

Petronciani  farfiti  e fritti  panati . 

Braciolette  d’Orata  a papigliotti. 

Pafticcetti  di  cozze  all’  erbette  . 

Cefalo  in  ragù  all’  acetofa  . 

Cernia  in  olio  alla  Certofina  . 

Merluzzo  in  fricondò  al  tarantello. 

Pefce  Spada  alle  braci  con  acciughe» 

Pafticcio  d’Ombrina  all’Olio. 

Pezzo  di  Storione  in  Corboglione  . 

Seconda  Imbandigione . 

ARrofto  d’Orata  al  marinato. 

Arrofto  d’Ombrina  al  limone. 

Cialdoni  di  mandorle. 

Zucche  lunghe  alla  ruftica . 

Pomidoro  in  crocchetti  . 

Foritaci  ai  diavolini . 

Grillacciotti  di  nocciole  . 

Petronciani  all’  agro-dolce  , 

Budenetti  di  Tartufi  . 

Fragaglia  in  frittura  all’agrefta. 

Torta  d' Amarene  al  giulebbe. 

Triglie  panate  alla  griglia. 

Merluzzo  fritto  a filetti» 

Crema  di  Fragole  alli  pignoli. 

Latti  di  Palamido  a papigliotti . 
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Due  Zuppe. 

Due  Terine. 

Otto  Hors- 

d’ oeuvres. 


Quattro 

Entrèes. 


Due  Rele* 

ver  » 


Due  Arrofti. 

Otto  Entre-* 
mets  piccole. 


Sei  Entre- 
mets grandi . 


MI- 


£24 


il  c u o e o 


Due  Zuppe. 

Due  Terine. 

Otto  Horf. 
d’ ceuvres . 


Quattro 

Entrèes. 


Due  Rele- 
ver . 


Due  Arrogi  * 

Otto  Entre- 
mets piccole. 


Sei  Entre- 
mets grandi. 


MINUTA  DEL  PRANZO  PER  L'AUTUNNO. 

Prtma  Imbandigione . 

ZUppa  di  Teftugine  alle  cipolline. 

Zuppa  di  Lente  ai  finocchietti  . 

Pancia  di  Cernia  filettata  al  prelfemolo . 

Gnocchi  di  Merluzzo  ai  funghi . 

Panettini  ripieni  ai  gambari . 

Crocchetti  di  Luccio  al  pane  . 

Rape  farfite  al  forno. 

Pafticcetti  di  Rane  alle  bottariche. 

Bignè  in  tondo  al  Merluzzo. 

Fegato  di  merluzzo  fritto  al  fiore  . 

Carote  falpiconate  alle  braci . 

Pafticcetti  d’  acciughe  all’  erbette . 

Scorfano  alli  tartufi . 

Braciole  di  Luccio  alli  fpinaci . 

Pefce  Cappone  ai  capparini . 

Coppiette  di  Merluzzo  alla  Firentina. 

Torta  di  Linguattole  all’ erbette. 

Gatto  di  Pefce  caftagna . 

Seconda  Imbandigione • 

ARrofto  di  Luccio  al  tarantello. 

Arrofto  di  Cefalo  alla  menta  « 

Spumette  di  Cioccolata . 

Fagioletti  erbolati  all'  acciughe  . 

Cavolfiori  alla  palletta  . 

Bignè  al  bianco  mangiare . 

Spumette  amaricanti . 

Rape  a filetti  all’ uova  di  ragofta# 

Indivia  farfita  alle  bottariche. 

Bignè  alla  polenta  . 

Triglie  in  frittura  al  prefleraolo. 

Torta  di  fichi  al  giulebbe. 

Oftriche  fritte  alla  femplice . 

Cefalo  filettato  e fritto  al  limone.’ 

Crema  di  morole  al  latte  di  mandorle . 

Bocconi  di  Capitone  fritto  alla  palletta# 


galante; 
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MINUTA  DEL  PRANZO  PER  L’INVERNO. 

Prima  Imbandigione  , 

ZUppa  di  Spinaci  alle  Telline  . 

Zuppa  di  Ceci  alle  lagane . 

Fricaflea  di  Teftugine  al  fangue  , 

Filetti  di  Ragofta  alla  purè  di  fagioli  » 

Pafticcetti  al  falpicon  da  magro. 

Budin  di  fangue  di  Teftugine. 

Capitone  in  pezzi  panato  alla  griglia . 

Bunettine  di  rifo  alli  tartufi  . 

Pafticcetti.  alla  farfa  di  Trota. 

Budin  di  carne  di  Luvaro. 

Cannelloni  di  Teftugine  a papigliotti  « 

Panzarotte  di  pane  farfite  e fritte. 

Fricondò  di  Carpione  al  targone. 

Ragù  di  Ragofta  al  fuo  giallo. 

Luvaro  in  brodo  al  faporetto  . 

Dentale  al  fapor  di  ginepri  . 

Spigola  in  bianco  alla  femplice  . 

Pafticcio  di  Trota  al  vino  . 

Seconda  Imbandigione  • 

ARrofto  di  Rigioia  al  Crifcione . 

Arrofto  di  Spigola  all’  olio  . 

Tartarette  alla  cioccolata. 

Ricci  ripieni  al  naturale. 

Cannolicchi  al  vino . 

Pafticcetti  alla  marmellata  di  cedro; 

Bifcotri  alla  Crema. 

Oftriche  panate  alle  braci . 

Padelle  all’  olio  . 

Calefsò  ai  diavolini . 

Linguattole  alla  Santè«menò  ; 

Galantina  al  Capitone. 

Cecinelli  fritti  alla  palletta . 

Trote  panate  alla  griglia. 

Ragofta  in  Cappon  di  Galera 
f ^amaretti  fritti  alla  femplice. 

F f MI* 


Due  Zuppe. 

Due  Terine. 

Otto  Hors- 
d'  oeuvres. 


Quattro 
Entrces . 


Due  Rele- 
ver. 


Due  Arroftì. 

Otto  Entre- 
metspiccole. 


Sei  Entre- 
mets grandi. 


Due  Zuppe . 

DueTerine. 

Otto  Hors- 
d’ oeuvres. 


Quattro 
Hntrèes . 


Due  Rele- 
ver . 


Due  Arrofti. 

Otto  Entre- 
mets piccole 


Sei  Entre- 
mets grandi. 
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MINUTA  DEL  PRANZO  Dr  LATTICINI  ED  ERBE 
PER  LA  PRIMAVERA. 

Prima  Imbandigione  . 

Zuppa  alla  Dama  con  purè  d’  uova . 

Zuppa  di  Sellari  alla  Parmegiana. 

Fricaffea  d’ uova  alla  purè. 

Polpettine  d’ uova  alla  panna. 

Pafticcetti  di  gialli  d’ uova  al  butirro. 

Supprefie  d’  uova  parmegianate  e fritte  . 

Indivie  farfite  ed  imboracciate  . 

Provature  fritte  al  pane  . 

Bocconotti  di  ricotta  alla  Lombarda. 

Spinaci,  piccati  alla  bignè  . 

Fritelle  d’  uova  ai  croftinetti  . 

Panfarotte  di  parmegiano  alla  bietola  . 

Uova  farfite  all’aretofa. 

Uova  naftrate  al  Coli  di  gambari . 

Uova  fperdute  al  latte . 

Uova  ripiene  alla  bracona. 

Paliiccio  d’  Uova  alla  Panna  » 

Sartrofa  d’  erbe  alla  farfa  d’  Uova  . 

Seconda  Imbandigione . 

ARroflo  di  Latte  allo  Spiedo  . 

Arrofto  di  Butirro  al  pane. 

Bocconotti  d’Uova  faldicchere» 

Sell  ari  a Ila  Delfina. 

Finocchi  al  Latte. 

Budinetti  di  Carote  alla  panna. 

Spumette  di  palla  di  merenghe  . 

Sparagi  alla  moda  . 

Paftinache  alla  Dama. 

Budinetti  di  bietole  al  butirro» 

Frittata  alla  femplice. 

Pannara  montata  al  li  Cialdoni. 

Uova  alla  Corradina. 

Frittata  all’  Tnglefe . 

Uova  alla  Regina  . 

Crema  gialla  ai  Cannelloni . 

1 MI. 


) 


GALANTE. 
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MINUTA  DEL  PRANZO  PITAGORICO  PER  L’  ESTÀ’  . 


Prima  Imbandigione . 

ZUppa  con  erbe  varie  alla  giardiniera. 
Zuppa  con  latte  alla  Corradina . 
Prugnoli  al  Coli  di  Manzo. 

Sellari  con  butirro  all’ uova. 

Pafticcetti  d’  acetofa  all’  acciughe  . 
Grocchetti  di  Pomidoro . 

Paftinache  Imboracciate . 

Pafticcetti  di  Sparagi  alla  panna  . 

Pafticcetti  di  Carcioffi  al  Coli  di  Vitello  . 
Supprefe  di  Petronciani  fritti  . 

Ravanelli  farfiti  alla  moda  . 

Pafticcetti  di  pifelli  al  graffo  di  Vitello  » 
Gnocchi  di  Spinaci  al  butirro  . 

Indivia  farfita  alla  Crema  . 

Sellari  alla  Corradina  . 

Finocchi  alla  purè  di  Lente  . 

Lattuche  ripiene  al  Coli  di  Manzo  l 
Tocchi  di  Zucche  lunghe  al  bafilico  . 

Seconda  Imbandigione  • 

ARrofto  di  Carcioffi.  alla  rede . 

Arrofto  di  Cipolle  all’unto. 

Frittelle  di  fior  di  Tambuco  . 

Tartufi  ai  gialli  d1  uova  . 

Lupoli  alla  Contadina. 

Salvia  fritta  alla  palletta  . 

Fritelle  di  rofmarino  . 

Funghi  al  Coli  di  Gambari. 

Cavoli  fiori  alla  pampadur  . 

Foglie  di  fico  fritte  alla  palla . 

Zucche  alla  Dama  . 


Torta  all’Agrefta. 

Frittata  di  fichi  alla  panna . 
Cedriuoli  alla  Parmegiana . 
Crema  alle  Fragole  . 

Frittata  di  fave  alla  Romana 


Due  Zuppe. 

Due  Tetine. 

Otto  Hors- 
d’ oeuvres . 


Quattr* 
Entr  èes 


Due  Rele- 
ver. 


Due  Arrofti 

Otto  Entre- 
mets piccole 


Sei  Ente* 
mets  grandi. 


F f ^ 


MI- 


Due  Zuppe. 
Due  Terine. 


Otto  Horf- 
d"  ceuvres . 


Quattro 

Entreès. 


Due  Rele- 
var . 


Due  Armili 

Otto  Entre- 
mets piccole 


Sei  Entre- 
mets grandi. 


MINUTA  DEL  PRANZO  DI  SALUMI  PER  L’INVERNO. 

Prima  Imbandigione . 

Zuppa  di  Fagioli  alla  Firentina  . 

Zuppa  con  erbe  alla  Santè  . 

Polpettine  di  Salmone  alla  Lente  . 

Occhi  di  Tonno  alle  Cipolline. 

Pafticcetti  di  bottarghe  alli  cappariniJ 
Acciughe  fritte  alla  falvia  . 

Supprefe  di  rifo  alli  tartufi. 

Pafticcetti  di  Caviale  al  limone  . 

Pafticcetti  di  tarantello  al  fugo  di  piftacchi . 

Baccalà  a filetti  alla  palletta  . 

Crocchetti  di  Tonno  alla  griglia  . 

Pafticcetti  d’  Aringhe  al  latte  di  pignoli  . 

Capitone  al  ragli  di  fcalogne. 

Merluzzo  in  fricondò  ali’ acetofa. 

Tarantello  alla  farla  di  Targone. 

Salmone  alla  purè  di  funghi . 

Callo  di  pefce  Spada  alla  falfa  Tedefca  « 

Timballo  di  lagane  alla  purè  di  Ceci. 

Seconda  Imbandigione « 

ARrofto  di  Baccalà  al  fugo  di  limone. 

Arrofto  di  Salmone  al  fugo  d*  acetofs  « 

Foglie  d’  alloro  al  mele  . 

Cavoli  fiori  all'  agro-dolce  . 

Zucche  vernine  al  marinaro  , 

Spumette  di  palla  lievidata  al  giulebbe. 

Zeppole  con  mele  alla  Napoletana. 

Terza  di  Cavoli  alla  ramolata . 

Pafiinache  alla  gialla  . 

Spumette  di  rifo  al  latte  di  mandorle; 

Fiottatine  dì  Caviale  a pane. 

Torta  alla  marmellata  di  Zucca. 

Oftriche  in  comporta  alla  falfa. 

Frittelle  di  boragine  all’ acciughe. 

Bianco  mangiare  al  latte  di  nocciole. 

Linguattole  a filetti  al  marinato. 


GALANTE. 


IZ'Q 


MINUTA  DEL  FRANZO  DE’GOLOSl  PER  L’INVERNO. 


Prima  Imbandigione  . 

ZUppa  di  Piccioni  al  Coli  di  gambata  . 

Zappa  alla  Parmegiana  al  falpicon  d’animelle. 
Gnocchi  di  Capitone  al  Coli  di  Vitello  . 

Chinef  di  Vitello  al  giallo  di  Ragofta  . 

Pafticcetti  d’  animelle  alla  farla  di  Spigola  , 
Gattoncini  di  Vitello  ripiene  d’oftriche. 

Supprefe  -di  Dentale  al  rognon  di  Vitello. 

Pafticcetti  di  gambari  con  farfa  di  Cappone. 
Pafticcetti  di  ragofta  all’ interiora  di  Beccacce. 
Ortolani  imboracciati  alla  farfa  di  Trota  . 
Mazzacogne  a papigliotti  alla  farfa  di  Fagiani. 
Pafticetti  di  Tordi  con  farfa  d’ Anguille. 

Ombrina  al  Coli  di  Cappone. 

Spigola  in  butirro  al  li  gialli  d’uava. 

Trota  in  fri  condò  al  graffo. 

Storione  in  Haricò. 

Pafticcio  di  Tacchina  alla  panna.' 

Porchetto  di  latte  al  Capitone  . 

Seconda  Imbandigione  „ 

ARrofto  di  Pavoncella  alla  Corradina  . 

Arrofto  d' Ortolani  alla  marinarefea  , 

Pafticcetti  a bocca  di  Dama. 

Croftini  d’ interiora  di  Beccacce  all*  acciughe 
Croftini  di  Caviale  alle  medolla  di  Manzo  » 

Pallette  alla  Reale. 

Pafticcetti  alla  Regina. 

Croftini  di  rognon  di  Villo  alle  Lamprede, 

Croftini  di  prefeiutto  alle  bottarighe . 

Bignè  al  pan  di  Spagna . 

Frittata  golofa  e alla  marinarefea . 

Galantina  di  Cinghiale  , al  Dentale  . 

Lattaroli  farfiti  con  Spigola  , ed  imboracciati 
Calamari  fritti  ripieni  al  rognon  di  Vitello. 

Bianco  mangiare  con  carne  di  Scorfano  e Cappone  * 
Piccioncini  fritti  farfiti  di  Teftugine . 


Due  Zuppe. 


Due  Terine. 

Otto  Hors- 

d’ oiuvres . 


Quattro 

Entrèes. 


Due  Reie- 
v.er , 


Due  Arrofti. 

Otto  Entre- 
mets piccoLe. 


Gei  Entre- 
mets grandi , 


ML 
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Otto  gran 
Zuppe . 


Trentadue 
Horf.  d’  ce- 
uvres  • 

Sedici  En- 
trèes . 


[Sedici  di 
Pafticceria 
grande . 

Sedici  En- 
tremets . 

Otto  Pezzi 
freddi . 


Otto  Arro-' 
fìi  per  Rele- 
ver  le  Zuppe 


MINUTA  DELLA  CENA  PER  ioo  persone 
PER  L’INVERNO  . 

jQuefta  Cena  fi  può  fervire  con  una  Tavola  in  figu- 
va  rotonda  , con  due  aperture  5 fituando  le 
perfone  da  dentro , e da  fuori;  o pure  in  fi- 
gura di  ferro  di  cavallo  ; e ciò  per  ejfqr 
commoda , ed  adattabile  ad  ogni  fiamma* 

DUe  alla  Regina. 

Due  alle  parte  fine. 

Due  alla  Reale  . f 4 . 

Due  al  Rifo . 

Otto  pafticcetti  brifsè  al  falpicon . 

Otto  di  frutta  di  Mare  caldi . 

Otto  di  tartufi  e prugnoli  al  pane  . 

Otto  disfogliolini  alla  farfa  . 

Quattro  di  Cacciagione  in  falmì . 

Quattro  di  Vitello  alle  braci . 

Quattro  di  Polleria  alla  brefa . 

Quattro  di  Salvagina  all’ acciughe  . 

Quattro  Particci  di  Vitello  al  prefciutto^ 

Quattro  Timballi  di  gnocchi  al  fugo. 

Quattro  Particci  di  Cacciagione  al  gelo.  . 

Quattro  Particci  di  Pefcc  con  falfe  all’  Olio  . ^ 

Otto  fritture  di  Animelle  granelli  e pclce. 

Otto  di  Creme  in  frittura , o piccoli  Budin . £ 

Quattro  Croccanti  varie  . 

Due  gran  Gatto  alla  Savojarda . 

Una  Cofcia  di  Vitello  al  Latte.  . 

Una  gran  Galantina  di  Tacchine,  prefciutto,  Cinghiale,  ec, 

\ Due  Arrofti  di  Vitello,  e polleria  al  naturale. 

Due  di  Cacciagione  piccata  . , 

Quattro  di  Pefce  all’  Olio  e fugo  di  limone . 

Li  Tondini  dell’  altro  cordone  d’  intorno  al  Defert  li  la 
che  fono  con  infantine  , frutti  ftcfchi , canditi,  ed  in  corapoiia, 
bifcottoneria  ec. 


galante. 
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SPIEGA  DI  ALCUNI  TERMINI  CUCINARJ. 


Per  -la  manipolazione  ed  imbandigione  delle 
Vivande  , e per  la  faeile  maniera  d ’ in- 
tendere j e di  ferv'ne . 


Bianchire  z 

P affare  Z 

Barda  z 

Bardare  z 

Inviluppare  - 

%Arroffare  Z 

Stagionare  z 

Pacare  z 

Farja  - 

Farjìre  z 

%Adobare  z 

Bucchè  z 

Salerà 

Coli 

Purè 

Sapore 

Entrèes 

Horf.daeuvres 

Entremets 

Rilevò 


FAr  per  poco  bollire  inacqua  quel  che  fi  vuole 
Far  foffrigger  cofa  in  qualfifia  graffo 
: Fetta  di  lardo 
3 Metter  le  fette  di  lardo 
- Involgere  cofa  in  quel  che  fi  dirà 
I Ungere  con  uova  sbattute  cofa 
: Far  ben  ben  foffriggere  le  carni , o altro 
1 Trapaffar  efteriormente  con  fini  lardelli  carne 
: Paftume  di  carne , uova  , graffo  ec. 

5 Riempire  cofa  con  la  farfa 
: Condire  con  fughi  acidi,  erbette,  ed  aromi. 

3 Mazzetto  d’  erbe  aromatiche  che  fi  fa  bollire  nel- 
le vivande . 

zi  Brodo  alterato  con  aromi , con  erbe  ,”o  con  fu- 
ghi acidi  . 

zi  Denfo  brodo  efiratto  dalla  foftanza  delle  carni . 
zi  Condimento  che  fi  efirae  dai  lecumi  , o d’altro 
=5  La  polpa  delle  frutta  condita  , e ridotta  in  un 
denfo  liquido . 

zi  Vivande  di  primo  fervizio . 

zi  Vivande  di  tramezzo  a quelle  di  primo  fervizio 

zi  Vivande  di  fecondo  fervizio. 

zi  Vivande  di  muta  alle  zuppe,  potaggi,  o altro 


La 


%l%  IL  CUOCO 

La  Nota  de*  Commertibili  , che  fi  è letta  in  fine  di  queft' 
Opera  nella  prima  e feconda  Edizione,  fi  è penfato  toglierla,  fi 
per  il  vario  torno , che  fi  è dato  allo  fcrivere  prefente  , fi  anco- 
ra per  efferfene  con  troppa  chiarezza,  divifione  , e fuddmfione 
in  quella  terza  Edizione  de’ Cammeftibil  parlato  . Però  in  vece 
di  quella  fi  è apporta  la  già  deferitta  annotazione  dell]  più  cf  u« 
ri  termini  o fi  a no  vocabili  Cucinar  j , tanto  bramata  > e richie- 
da , per  compimento 


F I N B. 


1 


• idea  dt  nnaJÌLs n s a t o sia,  iJavola, per  3 tS ersone  da  J rctttzo ,3cwi,bci  et  3?,  I ^ n’cuule , e q, •dHJtc vi. ddues tu  11/ avola,  cjui  sì  cluno-sb'a  in^up  tino  o vclLq  tri et, 
- - - ISi  puoi  J^omuzj-e  in,  (pujadrat.o,  in,  rotonda } ed  inpccraleUo  prairib, -secondo  il  sito  ecL  i.1  piacere,  di  chtr e pola^J)  ^ 

//^  rirna.d’nbcindipfi.on.ee 
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